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ZOSI NASCONO I PRODOTTI DIFFI. 

Prodotti come la nostra Maionese: quella buona, quella italiana, dal gusto unico ed equilibrato, 
impreziosito dall'olio d'oliva per un gusto veramente mediterraneo. 

Come il nostro Pesto, con Basilico Genovese D.O.P di primo sfalcio, pinoli e olio d'oliva che ne rendono 
inconfondibile il sapore. 


DAL 1852, LA NATURA CI ISPIRA 


www.BiffiMilano1852.it 
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sponsabilità e impegni. Settembre ci riporta, nel bene e nel male, alle 
fatiche della quotidianità, ma, per fortuna, sa anche come farsi per- 
donare, prolifico di doni come pochi altri mesi: dalla vigna al bosco 
passando per l'orto, la natura ci regala con abbondanza i migliori 
auspici di felicità. Comincia la vendemmia, ma l’uva buona ci delizia 
anche in tavola; maturano gli ultimi frutti più succosi dell'estate, gli 
ortaggi saporiti, le prime castagne e i marroni... persino l’ultima smie- 
latura dell’alveare avviene in questo periodo. Ed è il tempo profumato 
dei funghi, dai pregiati porcini ai comuni champignon, dai chiodini 
ai pioppini, dalle spugnole agli ovuli. Ricettario e scuole di cucina di 
Alice, dei suoi chef e dei suoi collaboratori, capaci e super creativi, vi 
invitano a partire dalla scelta di prodotti freschi e genuini dei vostri 
territori, per riappropriarci del gusto intenso delle stagioni; e vi pre- 
parano all'impresa culinaria con idee, consigli e qualche astuzia. A 
partire dalla crostata “green” della copertina, un concentrato di salute 
e sapore che Sergio Maria Teutonico ha ideato con semplici ortaggi. 
Poi c'è il menu di Persegani con lo speck, ingrediente protagonista, 
gli strozzapreti fatti in casa secondo indicazioni di tradizione, ma con 
condimenti rivisitati; il sandwich di champignon e macinato di cinta 
senese, 0 la parmigiana di spada e melanzane; la scuola di cuscus, con 
variazioni su tema (mare, monti e vegetale). Anche i dolci celebrano 
la stagione con frutti deliziosi e ricette ad hoc: dal tiramisù bianco ai 
marrons glacés di Giulia Steffanina, ai dessert casalinghi di Felicetta, 
che ne ha fatto delle preparazioni... fichissime! Come il gelato nel suo 
fruttino, la crostata di fichi e crema al limone e... scopritelo da soli, 
leggendo questo numero settembrino. Ricco e succoso proprio come il 


mese della vendemmia, simbolo di fortuna, gioia e abbondanza. 
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Capsule Espresso. 
Ancora più facile farlo buono. 





Quattro diverse miscele di espresso in capsule compatibili Nespresso*. 
Glassico, Decaffeinato, Arabica e Intenso, 
per soddisfare i palati più esigenti. 
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COId verdure 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


per la pasta brisée 

al broccolo 

500 g di farina forte 

200 g di burro 

150 g di broccoli lessati, 
frullati e passati al setaccio 
20 g di grana grattugiato 
sale 


per il ripieno 

300 g di carote grandi 
300 g di zucchine grandi 
500 g di champignon 

100 g di grana grattugiato 
100 g di provoletta 
affumicata 

2 uova 

1 ciuffo di prezzemolo 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la brisée: lavorate il 
burro morbido con la purea 
di broccoli, un pizzico di sale 
e il grana. Incorporate infine 
la farina fino a ottenere una 
massa liscia e non troppo du- 
ra. Schiacciatela con le mani 
su un foglio di carta forno, co- 
sì da ottenere un disco, e fate 
riposare in frigorifero per un 
paio di ore. 


2. Nel frattempo lavate le 
carote, i funghi e le zucchi- 
ne. Tagliate i funghi a fettine 
sottilissime. Pelate le carote e 


ricavatene con il pelaverdu- 
re tante fette sottili (nel senso 
della lunghezza). Spuntate le 
zucchine e sempre con il pela- 
verdure ricavatene tante fettine 
sottili (sempre nel senso della 
lunghezza). 


3. In una ciotola sbattete le 
vova con il grana, un pizzico 
di sale e di pepe e una man- 
ciata di prezzemolo tritato fi- 
nemente. Aggiungete i funghi 
e lasciateli in ammollo nella 
pastella ottenuta. 


4. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete 
la pasta a uno spessore di cir- 
ca 1/2 cm, sempre sulla carta 
forno. Con la sfoglia ottenuta 
foderate uno stampo quadra- 
to dai bordi alti. Bucherellate il 
fondo e disponete sopra la pro- 
voletta, tagliata a fettine sottili. 


5. Partendo da un angolo 
della tortiera, realizzate un pri- 
mo strato di verdure alternando 
zucchine, funghi, leggermente 
scolati dall'uovo, e carote for- 
mando una specie di quadrato. 
Tutte le verdure devono essere 
disposte nel senso della lun- 
ghezza e non “sdraiate”. 


6. A fianco del primo qua- 
drato fate un secondo strato 
disponendo le verdure nella 
direzione opposta al primo. 
Così facendo dovreste ottenere 
almeno sei porzioni “quadra- 
te” di cui tre con le verdure da 
sinistra a destra e tre con le 
verdure dal basso all'alto. 


7. Aggiungete un pizzico di 
sale, coprite con un foglio di 
alluminio e infornate a 180 °C 
per circa 20 minuti. Trascorso 
questo tempo, eliminate l’allu- 
minio, abbassate la temperatu- 


ra a 160 °C e fate cuocere per 
altri 10 minuti, o comunque 
fino a doratura della superfi- 
cie. Levate, lasciate intiepidire 
e servite. 


TRA PARENTESI 

Attenzione! | funghi producono 
molta acqua in cottura; per cui 
lasciateli asciugare per bene su 
fogli di carta assorbente da cucina 
e, una volta messi in ammollo nella 
pastella, scolateli accuratamente. 
In alternativa, al posto dei funghi, 
potete utilizzare delle melanzane 
tagliate a fettine sottili della stessa 
dimensione delle altre verdure. 





Arbalisti di rape 
cfichi al caprino 


Ingredienti [per 4 persone) 


3 rape bianche 

100 g di fichi 

30 g di semi di sesamo 
2 fette di pane raffermo 
200 g di caprino fresco 
100 g di parmigiano 
grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Spezzettate il pane raf- 
fermo e raccoglietelo nel bic- 
chiere del mixer; unite i semi 
di sesamo e frullate. Dispone- 
te le briciole ottenute su una 
placca, rivestita con carta 





forno, e infornate a 180 °C 
per circa 12 minuti. Levate e 
tenete da parte. 


2. Pelate le rape, lavatele e 
tagliatele a pezzi. Lessatele 
in abbondante acqua salata 
(dovranno intenerirsi ma non 
disfarsi), scolatele e fatele raf- 
freddare sotto a un getto di 
acqua fredda. Conditele infine 
con sale, pepe e olio. 


3. Lavate i fichi e tagliateli a 
spicchi. Lavorate il caprino in 
una terrina con il parmigiano 
e un filo di olio. Componete 
i piatti: disponete le rape sul 
fondo, sistemate sopra gli spic- 
chi di fichi e poi cospargete 
con ciuffetti di caprino. Com- 
pletate con le briciole al sesa- 
mo e un filo di olio, e servite. 


NC PATTINI 
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In libreria “Colto e mangiato”: 
le più buone ricette dell'orto... 
dall’orto (di stagione) 

di Sergio Maria Teutonico! 

(Lt Editore,19,90 euro). 
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refie CON CICONUA di finocchi cfrghi 


Ingredienti [per 4 persone) 


‘320 g di trofie 

2 finocchi 

1 patata 

500 g di brodo vegetale 
500 g di funghi freschi 
2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 


Preparazione 


1. Lavate e mondate i finocchi, quindi tagliateli 
grossolanamente a pezzi. Sbucciate la patata 
e fatela a dadini. Raccogliete tutto in una cas- 
seruola con 1 spicchio di aglio e un filo di olio, 
mettete sul fuoco e fate rosolare. 


2. Coprite con il brodo vegetale e lasciate 
cuocere fino a quando non si sarà ammorbidi- 
to il tutto. Frullate con un mixer a immersione e 
regolate di sale e di pepe. Pulite i funghi e affet- 


con lo spicchio di aglio rimanente e un filo di 
olio. Salate, pepate e profumate con il prezze- 
molo tritato. 


3. Lessate le trofie in abbondante acqua leg- 
germente salata, scolatele al dente e conditele 
con la purea di finocchi, aggiungendo eventual- 
mente un goccio di acqua di cottura per man- 
tecare. Distribuite nei piatti individuali, guarnite 
con una cucchiaiata abbondante di funghi e la 


n i ‘avergine di oliva 
sale e pepe 


barba dei finocchi, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 orate già sfilettate 
2 porri 

4 prugne 

1 cipolla 

100 g di olive nere 
100 g di vino bianco 
1 ciuffo di basilico 
qualche rametto di timo 
1 ciuffo di maggiorana 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 










e, 
rata ribiena alla mediterranea 


Preparazione 


1. Pulite i porri e la cipolla, e af- 
fettateli sottilmente. Lavate le pru- 
gne, privatele del nocciolo interno 
e affettatele a spicchi sottili. In una 
padella scaldate un filo generoso 
di olio, unite la cipolla e lasciatela 
appassire dolcemente; aggiungete i 
porri e dopo 2 minuti le prugne e le 
olive snocciolate. 


2.. Fate rosolare, quindi sfumate con 
il vino e proseguite la cottura fino a 
quando non si sarà ammorbidito il 
tutto; regolate di sale e di pepe, e 


profumate con un trito di erbe aro: 
matiche. Disponete la metà dei filetti 
di orata su una teglia, foderata con 
carta forno, mettendoli con la pelle 
dalla parte della placca. 


3. Distribuite la farcitura preparata 
e ricoprite ciascun filetto con quelli 
restanti. Irrorate con un filo di olio, 
salate, pepate e profumate con altre 
erbe aromatiche. Infornate a 180 °C 
e fate cuocere per circa 15 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, levate, 
impiattate e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 fette di pancetta di maiale 
3 fichi d'India 

30 g di miele 

1 cipolla 

2 spicchi di aglio 

semi di finocchio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 








anceta di maiale ai fichi d (8 


Preparazione 


1. Pulite i fichi, privateli della buccia ester- 
na e tagliateli grossolanamente a pezzi. 
Raccoglieteli nel bicchiere del mixer insieme 
al miele e frullate unendo a filo l'olio neces- 
sario a ottenere una salsa fluida e omoge- 
nea. Filtratela e tenete da parte. 


2. Versate la salsa in una pirofila, dispo- 
nete le fette di pancetta e massaggiatele per 
bene in modo che vengano ricoperte total- 
mente con il condimento; aggiungete i semi 
di finocchio e 1 spicchio di aglio, e coprite 
con la pellicola trasparente. Lasciate mari- 
nare la carne per almeno 2 ore. 


3. Trascorso questo tempo, in una padella 
scaldate un filo di olio, unite lo spicchio di 
aglio restante e la cipolla affettata sottilmen- 
te, e fate appassire dolcemente. Disponete le 
fette di pancetta, scolate dalla marinatura, e 
fatele cuocere da entrambi i lati per circa 1 
minuto a fuoco vivace. 


4. Abbassate la fiamma e allungate con la 
salsa filtrata. Lasciate cuocere fino a quando 
il fondo non si sarà addensato e regolate 
infine di sale e di pepe. Impiattate e servite. 
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i morbida alle Pere e cicecolato 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 






150 g di cioccolato fondente e il cioccolato e raccoglietelo in una —namente; unitele all'impasto, mescolate e ver- 


100 g di burro (più altro 


della insieme al burro e fate sciogliere sate il tutto in uno stampo a ciambella (del 






" per lo stampo) dolcemente a bagnomaria. In una ciotola la- diametro di 22-24 cm), imburrato. Infornate a 
“ago 7 1 z È o: on 
120 g di zucchero — vorate a lungo le uova con lo zucchero; unite lo 170 °C per circa 35 minuti, quindi sfornate e 
e 2 uova yogurt, il cioccolato fuso con il burro e infine la lasciate raffreddare nello stampo. 
125 g di yogurt bianco intero farina setacciata con il lievito. Amalgamate per 
8 g di lievito in polvere — bene fino a rendere il composto omogeneo. 3. Quando il dolce sarà freddo, sformatelo, 
100 g di farina disponetelo su un vassoio, spolverizzate con 


I 4 pere 2. Sbucciate le pere e tagliatele grossola= abbondante zucchero a velo e servite. 
‘zucchero a velo 
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ATTUALITÀ, NOTIZIE, CURIOSITÀ 
CONSIGLI DI CUCINA E DINTORNI 


mE, 
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TUTTO IL GUSTO 
SENZA LATTOSIO 


Mozzarella Brimi Senza Lattosio è 
prodotta solo con latte vaccino pa- 
storizzato delattosato che ha un con- 
tenuto inferiore allo 0,01% di lattosio. 
Caratterizzata dal tipico colore bianco 
del formaggio filato fresco, ha una consi- 
stenza morbida ed elastica e un piacevo- 
le sapore fresco di latte e panna legger- 
mente dolce. 
Nata per incontrare le esigenze degli 
intolleranti e non solo, grazie all'assen- 
za di lattosio, si presenta con un sapo- 
re più dolce e delicato che incontra il 
gusto di tutti gli appassionati di moz- 
— zarella. 





A TUTTA PANNA! 


Light Cuisine è la nuova panna 
leggera Meggle che concilia 
la piacevolezza del gusto con 
i benefici di un'alimentazione 
leggera. Eliminando il lattosio 
e riducendo del 50% i gras- 


si rispetto a una tradizionale 


panna da cucina, nasce un ali- 
mento ad alta digeribilità ma 
dal gusto intenso e prelibato. 
Light Cuisine è prodotta infatti 
con il 100% di latte vaccino in- 
tegrato solo con enzima lattasi. 
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COOKSTOCK 


Il 4,5 e 6 settembre torna a Pontassieve (Fi) “Cook- 
stock — Ove la Sieve al Gusto si confonde”, una tre 
giorni di eventi e iniziative enogastronomiche. Coo- 


kstock è un innovativo contenitore enogastronomico 
di qualità, che prevede numerose iniziative che in- 
trecciano cibo, vino e musica e che animeranno Pon- 
tassieve e San Francesco per circa tre giorni: degu- 
stazioni di vino, cooking-show in alcuni degli angoli 
più suggestivi del paese, artigiani del cibo di strada, 
menù speciali nei ristoranti della zona, tanta musica 
dal vivo, scuola di cucina. Anche le cantine Ruffino di 
Pontassieve saranno vive protagoniste: durante i gior- 
ni dell'evento, la storica sede di Ruffino, sarà aperta 
a tutti, con visite guidate dello stabilimento, della villa 
e delle cantine. www.cookstock.it 
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PESTO D.O.P. 


lavorato senza trattamenti ter- 
mici che possano compromet- 
terne profumo, gusto e colore, 
il pesto classico con basilico 
genovese d.o.p. è l'espressio- 
ne più compiuta della continua 
ricerca Biffi. 

È preparato solo con basili- 
co Genovese D.O.P di primo 
sfalcio e ingredienti di qualità 
superiore come formaggio Gra- 
na Padano D.O.P, olio d'oliva 
e pinoli. Un gusto tipico italia- 
no ottimo per condire trenette, 
trofie, maltagliati e tagliatelle 
all'uovo; è eccellente anche sul- 
la pizza o per insaporire passa- 
ti di verdure. In vendita anche 
nella versione senza aglio. 
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Ingtedienti (per 4 persone) 


3 melanzane tonde 
3 zucchine romanesche 
300 g di provola dolce 

200 g di speck in fetta alta 

100 g di parmigiano 

1 patata già lessata 
| 1 uovo 

0-12 foglie di basilico 

farina 
io di semi di arachide 
sale e pepe 












Preparazione 


Lavate e spuntate le melanzane, quindi 
tagliatele a fette e raccoglietele in un colapa- 
sta. Salatele leggermente e fatele asciugare 
per 30 minuti. Trascorso il tempo di riposo, 
infarinate le fette di melanzana e friggetele in 
abbondante olio di semi ben caldo; quando 
saranno ben dorate, scolatele e fatele asciu- 
gare su carta assorbente da cucina. 


Lavate e spuntate le zucchine, quindi 
grattugiatele a julienne; raccoglietele in una 
ciotola, aggiungete la patata, schiacciata, 


AU 


l'uovo, il parmigiano grattugiato, la provola e 


lo speck, tagliati a dadini. Regolate di sale e 
di pepe, e amalgamate accuratamente. 







lina di basilico e chiudete con un'ste 
legno. Trasferite i fagoltini su una teglia, 
stita con carta forno, e inforna 






CASA ALIGE | NON SOLO FUMO... 
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1/2 | di latte; .50.g di burro 
60 g di farina; 200 g di toma 
200 g di speck; 2 tuorli 

semi di papavero 
noce moscata 
sale e pepe 















per la pasta choux 
250 g di acqua; 125 g di burro 
130 g di farina; 4 uova 


Franca Rizzi e Daniele Pesegani 
rel uleRIaMe)ue(eMe-a MW eJeeye co lultnle 






MEO 





In una casseruola raccogliete l'acqua e il burro, 
mettete sul fuoco e portate a bollore; a questo punto 
versate la farina a pioggia e fate cuocere, mescolando 
in continuazione, fino a quando il composto non si 
staccherà dalle pareti. Spegnete e lasciate intiepidire. 


Raccogliete il composto in un sac à 
poche e realizzate tanti piccoli ciuffi 

su una teglia, rivestita con carta forno. 
Cospargete con i semi di papavero e 
infornate a 180 °C per circa 25 minuti. 
Levate e lasciate intiepidire. 













Quando il composto sarà ormai 
tiepido, incorporate le uova, 
aggiungendone uno alla volta e 
amalgamando accuratamente 
prima di unire il successivo. 





Tagliate 100 g di speck a bastoncini e cuoceteli in 
forno fino a renderli croccanti. Preparate un roux con 
burro e farina, versate il latte caldo e fate cuocere 
fino a ottenere una besciamella densa. Spegnete 

e incorporate i tuorli e la toma e lo speck restante, 
tritati finemente. Profumate con la noce moscata, 
salate, pepate e con un sac à poche farcite i bignè 
con la besciamella. Guarniteli con un bastoncino di 
speck, disponeteli nei pirottini di carta e servite. 


2I 













ta to suo n at oche 


VE, n A E en | ul di 





tutt possia imò divent re cl 
| provetti! Nelle migliori librerie 
(i Editore, I! ,90 euro). |’ 


e fanpPe a 








IL 


CASA ALICE | NON SOLO 





> N LIRE 


9 agliolini integrali 
allo peche elalsa ui 


porcini echianti 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

100 g di farina integrale 
300 g di farina 00 

(più altra per spolverizzare) 
5 uova 

1 cucchiaino di olio di semi 


per il condimento 

1/2 cipolla rossa 

30 g di porcini secchi 

2 bicchieri di chianti 
50 g di panna fresca 
100 g di speck 

1 noce di burro 
parmigiano grattugiato 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classi- 
ca fontana con le farine, uni- 
te al centro le uova e l'olio, e 
impastate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo; 
formate una palla, avvolge- 
te con pellicola trasparente e 
lasciate riposare in frigorifero 
per 30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete l'impasto in una 
sfoglia sottile, arrotolatela e ri- 
cavate tante tagliatelline sottili; 
trasferitele su un vassoio infari- 
nato e fate asciugare. 


3. Inun tegame fate rosolare 
la cipolla tritata con il burro; 


FUMO... 


unite i porcini, precedente- 
mente ammollati in acqua, 
ben strizzati e poi tritati, e un 
goccio della loro acqua di 
ammollo. Una volta evaporata 
l'acqua, sfumate con il chianti, 
aggiungete lo speck a listerelle 
e la panna, regolate di sale e 
di pepe e lasciate ridurre. 


4. Lessate la pasta in abbon- 
dante acqua leggermente sa- 
lata, quindi scolatela al dente 
e versatela direttamente in pa- 
della. Cospargete con il parmi- 
giano grattugiato e fate saltare 
per qualche minuto. Impiattate 
e servite. 





Risto allo jpeche 
e trifilata di porcini 
Ingredienti [per 4 persone) 


350 g di riso vialone nano 
1/2 cipolla tritata 

1 | di brodo vegetale 
140 g di speck 

500 g di porcini 

2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
60 g di parmigiano 

50 g di burro 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite e tagliate a fettine 
i porcini, quindi fateli saltare 
in padella con un filo di olio, 
l'aglio e il prezzemolo; sfumate 


con un goccio di vino bianco, 
regolate di sale e di pepe e la- 
sciate asciugare. Frullate la me- 
tà dei porcini e tenete da parte. 


2. In una casseruola fate ro- 
solare la cipolla tritata con un 
filo di olio; aggiungete il riso 
e fate tostare. Bagnate con 
1 bicchiere di vino e lasciate 
sfumare, unite la crema di por- 
cini e portate a cottura il riso, 
bagnando con il brodo caldo 
man mano che viene assorbito. 


3. Tagliate a listerelle lo 
speck e fatele rosolare in 
padella con un filo di olio. A 
cottura quasi ultimata del riso, 
aggiungete i porcini rimanenti 
e lo speck, e mescolate. Spe- 
gnete e mantecate con bur- 
ro e parmigiano. Impiattate, 
guarnite con qualche foglio- 
lina di prezzemolo e servite. 


Speck qeulad 


Ingredienti (per 4 persone) 





600 g di polpa di vitello 
200 g di speck 

200 g di polpa 

di pomodoro 

1 cipolla rossa 

2 bicchieri di vino rosso 
fermo 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

1 cucchiaio di semi 

di cumino 

1 cucchiaio di paprica 
dolce 


olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tritate la cipolla e fatela 
soffriggere in un tegame con 
un filo di olio; unite la car- 
ne, tagliata a dadi, bagnate 
con il vino e lasciate sfumare. 
Aggiungete le spezie, salate, 
versate la polpa di pomodoro, 
allungata con poca acqua, co- 
prite e fate cuocere per circa 
30 minuti. 


2. Lavate i peperoni, taglia- 
teli a metà ed eliminate semi e 
coste bianche interne, quindi 
fateli a listerelle. Fateli salta- 
re in una padella con un filo 
di olio e lo speck, tagliato a 
listerelle. 


3. Aggiungete peperoni e 
speck nel tegame con la carne 


e proseguite la cottura per altri 
10-15 minuti. Distribuite nei te- 
gamini individuali e servite. 















SCUOLA DI CUCINA 


infornato CON Speche e birra 
Ingredienti (per 4 persone] 


1 kg di pancetta fresca di maiale in un pezzo unico 
400 g di speck a fette; 2 rametti di rosmarino 

1 mazzetto di salvia; 1 spicchio di aglio 

2 carote; 1 cipolla; 1 costa di sedano 

“11 dibirra chiara; burro 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


INSAPORITE LA CARNE 

Tritate finemente il rosmarino con l'aglio e la salvia; 
unite un pizzico di sale e una macinata di pepe e 
con il trito ottenuto massaggiate per bene e su tutti i 
lati il pezzo di carne. 





Di . FARCITE CON LO SPECK 


Disponete sul lato interno le fette 


di speck, arrotolate e legate 
bene con spago da cucina. 









CONDITE E INIZIATE 

LA COTTURA 

Trasferite il rotolo di carne in una 
casseruola, unite gli odori, mondati e 
tagliati a tocchetti, una noce di burro e 
un filo di olio. 


SFUMATE CON LA BIRRA 

E PORTATE A COTTURA 

Mettete la casseruola sul fuoco e fate rosolare 
per bene; bagnate con un pochino di birra e fate 
cuocere per circa 1 ora e 1/2, bagnando di tanto 
in tanto con altra birra. Una volta cotto, levate il 
rotolo, lasciate intiepidire ed eliminate lo spago. 
Tagliate a fettine e servite bagnando con il fondo 
di cottura passato al passaverdura. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per gli strozzapreti 

400 g di farina (più altra 
per la spianatoia) 

2 uova 

sale 


per il sugo 

2 peperoni 

300 ml di salsa 

di pomodoro 

1 salsiccia 

50 g di pancetta 
1/2 cipolla rossa 
1/2 cipolla bianca 
1 scalogno 
panna 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per gli strozzapreti: fate la 
classica fontana con la farina, 
unite al centro le uova e un piz- 
zico di sale, e amalgamate fino 
a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare per alme- 
no mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete 
l'impasto fino a ottenere una 
sfoglia non troppo sottile. Ri- 
cavate tante striscioline larghe 
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come un mignolino e poi fatele 
rotolare velocemente sulla spia- 
natoia. Fate un nodo e spez- 
zatelo, quindi proseguite a re- 
alizzare gli strozzapreti fino a 
esaurire l'impasto. Man mano 
che li confezionate, trasferiteli 
su un vassoio infarinato. 


3. Per il sugo: in una cas- 
seruola fate rosolare la pan- 
cetta, tritata, con un filo di 
olio; aggiungete le cipolle e lo 
scalogno, tritati, la salsiccia, 
spellata e sgranata, e lascia- 
te insaporire per una decina 
di minuti. Unite i peperoni, 
mondati e tagliati a dadini, 
incoperchiate e proseguite la 
cottura per altri 10 minuti. 


4. Versate la salsa di pomo- 
doro e un goccio di panna, 
salate e fate cuocere per 30- 
40 minuti. Lessate la pasta in 
acqua salata, quindi scolate- 
la al dente e versatela nella 
casseruola con il condimento. 
Mantecate per un minuto, im- 
piattate e servite. 





Cotclette 
in umide 
Ingredienti [per 4 persone) 


6 fettine di girello di vitello 
4-5 pomodori 

2 uova 

pangrattato 

parmigiano grattugiato 
farina 00 

olio di semi di arachide 
sale 


Preparazione 


1. Lavate i pomodori, incideteli 
e lessateli in acqua bollente per 
circa 15 minuti; scolateli, pelateli, 
eliminate i semi e l'acqua di ve- 
getazione e passateli al passa- 
verdura. Raccogliete la passata 
in un tegame, mettete sul fuoco, 
salate e lasciate sobbollire per 
circa 10 minuti su fuoco basso. 


2. Rompete le uova in una 
ciotola, salate e sbattetele leg- 
germente. Infarinate le fettine, 
passatele nelle uova sbattute e 
poi nel pangrattato, miscelato 
con un po’ di parmigiano, pre- 
mendo bene per far aderire la 
panatura. 


3. Scaldate abbondante olio 
di semi in padella, disponete 
le fettine e friggetele; quando 
saranno ben dorate, scolatele 
per bene, trasferitele diretta- 
mente nel tegame con il sugo 
e lasciate insaporire per una 
decina di minuti. Spegnete, 
portate in tavola e servite. 





Le ricette della 
tradizione romagnola 
e le preziose 
testimonianze delle 
azdore. Tutto questo 
nel libro “La Vespa 
Teresa”... in libreria 
(LT Editore 18 euro)! 
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ACCUINO k@|BEE'ARE SCOPRIRE... 


ACETAIE APERTE 


Preannunciata sabato 19 settembre, durante il Festi- 
val della Filosofia con un “aperitivo balsamico” alla 
Palazzina Vigarani, torna Acetaie Aperte, l'evento or- 
ganizzato dal Consorzio di Tutela Aceto Balsamico 
di Modena e dal Consorzio Aceto Balsamico Tradi- 
zionale di Modena DOP per far conoscere al grande 
pubblico le peculiarità e il pregio di questa eccellen- 
za tutta modenese. In calendario domenica 27 set- 
tembre, la giornata si svolgerà con un programma co- 
mune a tutte le acetaie del circondario produttivo, con 
degustazioni e visite guidate ai locali di produzione. 
Per info: tel. 059 208621; www.consorziobalsamico.it 


ge». 





SETTIMO SENSO 


Rigenerarsi al Castello di Velona, esclusivo relais con 
terme e spa nel cuore della Val d'Orcia (vicino a Mon- 
talcino), non è difficile. E non sorprende che a rendere 
l'esperienza indimenticabile ci si metta anche la cucina 
del Castello, con posizione privilegiata in un territorio 
che regala prodotti e tipicità unici al mondo, olio extra- 
vergine, carne chianina e Brunello in testa. Ma a merita- 
re il nome di Settimo Senso al Restaurant di Velona è il 
sentiment che il giovane e molto propositivo chef Dario 
Abbate è capace di ottenere creando un'autentica espe- 
rienza gourmet. Con prodotti semplici, ma di primissima 
scelta, rivisitando la tradizione toscana e contaminando- 
la con i suoi fastosi natali siciliani. Benessere totale, in 
tutti...i sensi! Per info e prenotazioni: tel. 0577 839002; 
info@castellodivelona.it; www.castellodivelona.it 


L'OLIO A EXPO 2015 


Il 13 settembre, all’interno del Padiglione Italia, a Mi- 
lano Expo 2015, a partire dalle ore 10.00, cinquanta 
concorrenti di tutto il mondo si affronteranno nella Sfida 
Mondiale Assaggiatori Olio d'Oliva Onaoo. Due le due 
prove previste, una di assaggio e una teorica, per ag- 
giudicarsi il titolo di migliore assaggiatore professionista. 
www.oliveoil.org 











TUTTI A SCUOLA! 


Volete diventare pastry chef 
provetti come la nostra Giulia 
Steffanina® Cominciate con le 
ricette dei suoi dolci, che sono 
a pagina 164! Poi, alla sua 
scuola, Les Chefs Blancs, a Ro- 
ma, che organizza corsi di cu- 
cina e pasticceria professionali 
e base. Ecco gli appuntamenti 
di settembre: 


e Corso professionale chef de 
cuisine, dal 7 settembre 2015 

e Corso semiprofessionale chef 
base, dal 7 settembre 2015 

e Corso semiprofessionale pa- 
sticceria, dall’8 settembre 
2015 

e Corso semiprofessionale chef 
avanzato, dal 9 settembre 
2015 

e Corso professionale pasticce- 


ria, dal 10 settembre 2015 


inoltre: 

e Master di cucina con chef 
stellati 

e Master lievitati 

e Master cake design 

e Master pasticceria con famo- 
si pastry chef 


Per info: 
info@leschefsblancs.com; 
www.leschefsblancs.it 
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Ingredienti (per 6-8 persone] 


500 g di olive ascolane in salamoia; 600 g di carne di manzo 
200 g di petto di pollo; 200 g di carne di maiale 

5 uova; 100 g di parmigiano grattugiato 

1/2 cucchiaino di scorza di limone grattugiata 

1 bicchiere di vino bianco secco; 1 pizzico di noce moscata 
pangrattato; farina; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Tagliate la carne a pezzetti e fateli rosolare in padella con 2 
cucchiai di olio; quando è ben colorita, sfumate con il vino, salate e 
fate cuocere a fuoco lento per circa 15 minuti, unendo se necessa- 
rio un goccio di acqua calda. 


2. Macinate la carne e amalgamatela con 4 vova, il parmigiano 
e la noce moscata. Snocciolate le olive e mettetele in acqua-fredda: 
Sgocciolatele e farcitele con piccole quantità di ripieno. Sbattete 
l'uovo rimasto e mescolatevi la scorza di limone. 


3. Passate le olive farcite nella farina, poi nell'uovo sbattuto e 
infine nel pangrattato. Friggetele in olio bollente e, quando saran- 
no ben dorate, scolatele e fatele asciugare su carta assorbente da 


cucina. Servitele ben calde. 
GUARDA ANCHE 
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} Ingredienti (per 25 supplì da circa 80-90 g l'uno] 


(LAS SAR 





1 kg di riso (invecchiato 1 anno); 500 g di interiora di gallina; 500 g di macinato di vitellone 
800 g di passata di pomodoro; 30 g di concentrato di pomodoro; 100 g di cipolla; 300 g di parmigiano 
(18-24 mesi); 50 ml di vino bianco; 6 foglie di alloro; 1 rametto di rosmarino; 400 g di fiordilatte; 4-5 uova 









f@@atini) e fate insaporire per qualche minuto. Aggiunge- 
il macinato e fate cuocere per circa 10 minuti, quindi 
Jgiungete i fegatini e sfumate con il vino. Profumate 
on l'alloro e il rosmarino, aggiustate di sale e di pepe e 
Mate cuocere per altri 10 minuti. 


7 PB lele ITER EN 001 IUAV Se (EN Ce ele e NN Ne) ale= alice 10] 
pomodoro, stemperato nel brodo caldo, e fate cuocere per 
30 minuti. Aggiungete il riso, mescolate e portate a cottu- 
ra, unendo il brodo caldo man mano che viene assorbito. 
Sele spegnete e incorporate il parmigiano grattugiato. 


brodo di carne; pangrattato; olio di semi di arachide; olio extravergine di oliva; sale e pepe bianco 


3. Versate il riso su un vassoio capiente e lasciate raf- 
freddare. Tagliate il fiordilatte a pezzetti, raccoglieteli in 
un colino e fateli scolare per bene. Con le mani prelevate 
un po' di riso, mettete al centro un pezzetto di fiordilatte 
e richiudete, formando delle crocchette ovali grandi (se 
necessario, aggiungete un altro po' di riso). 


4. Passate i supplì nelle uova, sbattute, e poi nel pan- 
grattato. Friggeteli in olio di semi ben caldo e, quando 
saranno ben dorati, scolateli e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Serviteli ben caldi. 





Ingredienti (per 6 persone) 


400 g di farina di ceci 
1,5 | di acqua naturale 

1 rametto di rosmarino 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una terrina versate la farina di ceci e 
fate la classica fontana. Unite al centro l'ac- 
qua, versandola a poco a poco, e amalga- 
mate con cura per evitare la formazione di 
grumi. Salate, mescolate ancora per qualche 
minuto e lasciate riposare per tutta la notte. 


2. Il mattino seguente, con l'aiuto di un me- 


GUARDA ANCHE 





stolo forato, eliminate la schiuma che si sarà 
formata in superficie. Ungete una teglia con 4 
cucchiai di olio e versate il composto, mesco- 
lando bene in modo che assorba il condimen- 
to. Profumate con una macinata di pepe e fate 
cuocere in forno a 200 °C per circa 30 minuti. 
Levate, lasciate intiepidire e guarnite con il ro- 
smarino; tagliate a quadrotti e servite. 
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Ingredienti (per 30 panzerotti) 


1 kg di farina (70% farina di grano Senatore 
Cappelli e 30% farina di Grano Arso) 

1 cucchiaino di zucchero; 150 g di lievito madre 
20 g di sale; olio extravergine di oliva 


per la farcitura 

300 g di passata di pomodoro 
200 g di mozzarella 
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Preparazione 


1. Disponete la farina a fonta- 
na su una spianatoia e versate al 
centro lo zucchero, 2-3 cucchiai 
di olio, il sale e il lievito, stempera- 
to in acqua tiepida; impastate be- 
ne e aggiungete l'acqua tiepida 
necessaria a ottenere un impasto 
piuttosto morbido ed elastico. 
Formate un panetto, mettetelo in 
una ciotola, coprite con pellicola 
trasparente e fate lievitare a tem- 
peratura ambiente per 20 minuti. 


2. Trasferite in frigorifero e la- 
sciate lievitare per tutta la notte, 
quindi riprendete l'impasto or- 
mai lievitato e trasferitelo sulla 
spianatoia leggermente infarina- 
ta; dividetelo in 2 parti, formate 
2 grossi cilindri e poi ricavate 
tante palline (delle dimensioni di 
un grosso mandarino). 


3. Trasferite le palline su una 
tovaglia, appena spolverizzata 
di farina, mettendole ben di- 
stanziate tra di loro, e coprite- 
le con un canovaccio (fintanto 
che formerete tutte le palline, 
avverrà una seconda breve lie- 
vitazione che renderà l'impasto 
più digeribile). Con un matterel- 
lo stendete le palline e farcitele 
con un velo di passata di pomo- 
doro e la mozzarella a dadini. 
Profumate con un pizzico di ori- 
gano e chiudete a mezzaluna, 


sigillando bene i bordi. 


4. Friggete i panzerotti, po- 
chi alla volta, in olio bollente, 
avendo cura di girarli di tanto 
in tanto (fate attenzione a non 
punzecchiarli con la forchetta). 
Man mano che saranno ben do- 
rati, scolateli e fateli asciugare 
su carta assorbente da cucina. 
Serviteli ben caldi. 





Ingredienti [per 4 persone) 


per la pasta 

300 g di farina 

(più altra per spolverizzare) 
GETTO 


per il ragù 

50 g di pancetta 

150 g di polpa di maiale 

300 g di polpa di manzo 

50 g di carota; 50 g di sedano 





1/2 cipolla; g] bicchiere di latte 
pr TOTO RC [RISI 

100 gidi passata di pomodoro 
parmigiano 


olio extravergine oliva 
sale e pepe 


agliatelle al ragi alla belegnese 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fon- 
tana con la farina, unite al centro le 
uova e impastate energicamente fino 
a ottenere un composto sodo e omo- 
geneo. Formate una palla, copritela 
con un telo e fate riposare per cir 
ca mezz'ora. Trascorso il tempo di 
riposo, stendete la pasta in una sfo- 
glia sottilissima, lasciatela asciugare, 
arrotolatela e poi tagliatela a fettine 
larghe circa 8 mm. Formate dei nidi 
e metteteli su un vassoio, infarinato. 


2. Peril ragù: tritate la pancet- 
ta al coltello e fatela soffriggere in 
una casseruola con un filo di olio; 
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Ingredienti (per 4 persone] 
320 g di ziti 

500 g di “gallinella” 

di maiale 

500 g di lacerto di manzo 
1 kg e 1/2 di salsa 

di pomodoro 

VIVE TEX lt 

di pomodoro 

100 g di burro 

100 g di sugna 

1 ciuffo di basilico 

1 cipolla 

1 bicchiere di vino rosso 
noce moscata 

1 dl di olio extravergine 
di oliva 

sale 





a 





BUSTA LA RICETTA 
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Preparazione 


1. In un tegame largo di coccio fate 
soffriggere la cipolla, tritata, con l'olio, 
il burro e la sugna; disponete la galli- 
nella di maiale e il lacerto di manzo, 
legati con spago da cucina, e fateli ro- 
solare bene da ogni lato. Sfumate con 
il vino e fate cuocere fino a quando non 
sarà evaporato. 


2. Versate la salsa e il concentrato di 
pomodoro e fate cuocere per circa 3 
ore, mescolando di tanto in tanto, fi- 
no a quando il ragù avrà assunto una 
consistenza vellutata e la carne si pe 
sfaldata. Salate e profumate con un po' 
di basilico, tritato, e la noce moscata. ‘ 
lessate gli ziti in acqua leggermente 
salata, quindi@scolateli e conditeli con il 
ragù. Impiattate, guarnite.con qualche 
fogliolina di basilico®è servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


GUARDA ANCHE 


300 g di semola di grano duro 

150 g di acqua calda (quasi bollente) 
300 g di cime di rapa già pulite 

1 spicchio di aglio 

2 acciughe dissalate e diliscate 

1 peperoncino; mollica di pane 

olio extravergine di oliva 
= sale 






















Preparazione 


1. Impastate la semola con l'acqua fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. Formate una pal- 
la, coprite con un canovaccio pulito e lasciatela ri- 
posare per 30 minuti. Trascorso il tempo di riposo, 
prelevate piccole porzioni di impasto e arrotolatele 
formando tanti cordoncini spessi 5-6 mm. 







2. Tagliateli a pezzetti lunghi 1 cm, premeteli 





con la punta del coltello e girateli sul pollice per 






dare la forma tipica dell’orecchietta. In una padella 






fate rosolare l'aglio con un filo di olio; unite le ac- 






ciughe e lasciatele cuocere per 1 minuto. 






3. Nel frattempo lessate le cime di rapa insieme 





alle orecchiette in acqua salata; a tre quarti di cot- 






tura, scolate tutto e trasferite in padella. Aggiunge- 






te il peperoncino, tritato, e padellate per qualche 






minuto. Cospargete con la mollica di pane, tostata 






in forno e tritata, e servite. 



















POSTA LA RICETTA CLASSI 


Ingredienti [per 4 persone] 
1 pollo da 1-1,2 kg 


(preferibilmente di razza livornese) 
100 ml di vino Montecarlo bianco 


doc d'annata 

1 limone 

2 spicchi di aglio 

3 foglie di salvia 

1 rametto di rosmarino 

olio extravergine di oliva 
(preferibilmente di Montecarlo 
o toscano) 
sale e pepe 





“ 
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Preparazione 


1. Scaldate molto bene in forno 
l'apposito mattone rotondo da 5 
kg o 2 mattoni normali, rivestiti 
con un foglio di alluminio. Pulite 
il pollo, fiammeggiatelo per eli- 
minare l’eventuale peluria, quin- 
di apritelo e schiacciate il petto, 
senza rompere le ossa, in modo 
da rendere uniforme lo spessore. 


2. Pelate gli spicchi di aglio, 
tagliatene uno per il lungo e stro- 
finatelo con la parte viva sul lato 
del pollo senza pelle. Salate e 
pepate, quindi mettetelo a mari- 


nare per 2 ore in olio e succo di 
1/2 limone. 


3. In una padella di ghisa (op- 
pure di alluminio o acciaio, pur- 
ché con il fondo pesante), che 
contenga il pollo di misura, fate 
scaldare 2 cucchiai di olio, la 
salvia, il rosmarino e lo spicchio 
di aglio restante. Prima che l'olio 
cominci a sfrigolare, disponete il 
pollo, con la parte senza pelle 
rivolta verso il basso, alzate la 
fiamma e sfumate con il vino. 


4. Togliete dal forno il mattone 
e appoggiatelo sul pollo, in modo 
che peso e calore siano distribuiti 
uniformemente. Fatelo cuocere a 
fuoco basso, 15 minuti per parte, 
girandolo una sola volta ed evi- 
tando che erbe e aglio brucino. 


5. Trascorsi 30 minuti, togliete 
il mattone, bagnate il pollo con il 
succo di limone restante e prose- 
quite la cottura a fuoco vivo per 
altri 3 minuti, con la parte della 
pelle rivolta verso il basso. Trasfe- 
rite in un piatto da portata e servi- 
te immediatamente. Potete even- 
tualmente accompagnare con 
patatine novelle cotte in forno. 


Ao 


Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di cipolle bianche 

300 g di fegato di vitello a fette 

1 bicchiere di vino bianco Tai del Piave 
PITON TR Celati LIE 

1 | di acqua 

germogli di timo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 








Preparazione 


1. Portate a bollore l'acqua, salatela e 
versate a pioggia la farina di mais, me- 
scolando con una frusta. Fate cuocere per 
40-45 minuti girando di tanto in tanto con 
un cucchiaio di legno. 


2. Nel frattempo in una padella fate ap- 





passire le cipolle, tagliate a julienne, con. 
un filo di olio. Salate, aggiungete le fetti- | 
ne di fegato, sfumate con il vino e lasciate  * 
cuocere per 5 minuti. Quando la polenta 
sarà. cotta, disponetela nei piatti da por- 
tata e adagiate sopra le fetti 

to. Profumate con una macir 
guarnite con i germogli di 
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59x25 cm; taglia- 
rali e disponete 
endo attenzione a 
Miletto EMERSI 
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a 180 °C per circa 
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POSTA LA RICETTA 





LE VOSTRE RICETTE 


GERCA Me Delio PES i ASISE SES eri 


DI FAMIGLIA 





LE VOSTRE STORIE 


UNA RICETTA UNA STORIA. QUI NE SEGNALIAMO SEI. 
VOLETE PREPARARLE® LE TROVATE SU WWW.POSTALARICETTA.TV 


Gnocchi meolta 





TOSCANA 
Monia Grassi (FI) 


Le grandi ribotte erano di 
rigore il sabato e come tali 
erano anche improvvisate 
(...). L'importante era stare 
insieme e condividere. 
Mentre noi bambini ancora 
scorrazzavamo per | CAMPI, 
si allestivano lunghe tavolate 
numerose con tovaglie a 
quadri rossi sotto il pergolato. 


Spaghetti CON Ul VUCCL 


di MUNE 





SICILIA 
Giuseppe Costantino (PA) 


Non esiste sensazione più 
coinvolgente del profumo 

e del sapore di mare che 
questo piatto sa dare. Vi 
sembrerà di avere il mare in 


bocca! | ricci di mare sono un 
prodotto di una freschezza 
unica che conserva tutto 
l'aroma dell'acqua dove è 
stato pescato. Il piatto che vi 
propongo è un classico della 
cucina palermitana, lo potete 
trovare in qualunque posto, 

è must di questa cucina e se 
l'assaggerete ne capirete subito 
il perché... Pochi ingredienti, 
pochissimi passaggi, poco 
tempo per prepararla. 
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Taupette alla ligure 
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LIGURIA 
Fabio Bettio (CA) 


Questa semplice ricetta fa 

uso del “battuto ligure” di 

aglio e maggiorana fresca. In 
famiglia il piatto era noto come 
“Polpette della zia Rina”. Mia 
zia preparava questo piatto 
proprio per me, perché sapeva 
che era il mio preferito. La zia 
lo aveva a sua volta imparato 
da mia nonna, questo per dire 
che è una ricetta storica usata 
nei paesi dell’Appennino Ligure 
(Masone, in Valle Stura, è il 
paese dei miei nonni) e si può 
datare almeno al tardo ‘800, 
se non molto prima. 


Grongo alla 





CALABRIA 
Gino Lombardo (PT) 


Spesso quando si parla della 
cucina calabrese, si finisce 
sempre a parlare per stereotipi 
come se in questa regione non 
esistessero altri prodotti che il 
peperoncino e la ‘nduja. Inve- 
ce, questa terra oltre a essere 
ricca di splendide montagne, è 
lambita per tantissimi chilometri 
da uno splendido mare azzur- 
ro dove si pescano alcuni pesci 
quasi introvabili altrove come 
costardelle, surici ecc. In questa 
ricetta viene usato il grongo, 
cucinato alla maniera dei pe- 
scatori di Bagnara Calabra. 





VENETO 
Lorella Fagnani (VR) 


La ricetta del mio cuore, e 
soprattutto dei miei ricordi, è 
un dolce semplice ma molto 
buono. Il ricordo che ho è il 
sapore dei biscotti e del caffe. 
lo ho 56 anni e mia madre lo 
faceva quando io ero molto 
ma molto piccola. 

Mio padre faceva il 
camionista per un biscottificio 
della zona; quando era il 
giorno di paga la sua ditta 
gli regalava anche una 

borsa di biscotti rotti, così per 
recuperarli preparava questo 
dolce freddo. In memoria dei 
miei amati genitori ricordo 


con piacere questo dolce. 
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a BRIN eat 
TOSCANA 
Simona Ciampi (TE) 
Questi dolcetti deliziosi, 
tradizionali toscani, che si 
trovano in tutte le panetterie 
e pasticcerie da noi, si 
chiamano “budini” di riso 
ma non lasciatevi ingannare 
dal nome, non sono affatto 
budini, ma sono bensì costituiti 
da una base di pasta frolla e 
da un ripieno di riso cotto nel 
latte, crema pasticciera e rum 
(o maraschino o sassolino). 
Purtroppo non sono altrettanto 
conosciuti in altre regioni 


italiane: ve li presento! 


DI 





ALLA SCOPERTA DELLE ECCELLENZE 
GASTRONOMICHE ITALIANE. GRAZIE 
ALLO CHEF FABIO CAMPOLI, CHE LE 
RENDE PROTAGONISTE DI GUSTOSE 
RICETTE DI TERRA E DI MARE 


a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI 
foto di ANTONELLA ARAVINI 


5 COSE DA SAPERE 


di Gresini 


Per Biodiversità si intende la varietà degli esseri viventi che popo- 
lano la Terra e si misura a livello di geni, di specie, di popolazioni 
e di ecosistemi. E una varietà incredibile di organismi, piante, 
animali ed ecosistemi connessi l'uno all'altro, tutti indispensabili. 


e Fino ad oggi sono state descritte 1 milione e 700 mila 
specie, ma in realtà si ipotizza che ne possano esistere oltre 
12 milioni: 1.318.000 sono animali (1.265.000 invertebrati 
e 52.500 vertebrati di cui 2.500 pesci, 9.800 uccelli, 8.000 
rettili, 4.960 anfibi, 4.640 mammiferi). E poi ci sono 10.000 
specie di batteri, 72.000 specie di funghi, 50.000 specie di 
protisti, 270.000 specie di piante. (Fonte: WWF] 


e Alcuni ambienti sono particolarmente ricchi di biodiversità: 
le barriere coralline, le foreste tropicali e gli estuari dei fiumi 
ospitano circa la metà degli essere viventi del Pianeta, anche 


se ricoprono solo il 6% della superficie terrestre. 


e Anche l'uomo fa parte della biodiversità e ne sfrutta i servizi 


Na Garberini 


che offre: cibo, acqua, energia e risorse per la nostra vita quo- 
tidiana. Abbiamo il dovere di preservare l’ambiente e le risorse 
della Terra, ma secondo il LPI (Indice del Pianeta vivente che misu- 
ra le variazioni di dimensione delle popolazioni di specie selvati- 
che messo a punto dal WWF}, nel 2012 si registra un declino di 
circa il 28% delle popolazioni di vertebrati. Tra i casi più eclatanti 
quello del tonno rosso del Mediterraneo di cui si stima una dimi- 
nuzione della popolazione di circa l'80% (fonte: Greenpeace]. 


e Il 95% delle calorie che consuma il pianeta vengono solo 
da 5 piante: Mais, Riso, Grano, Soia, Patate. Mediamente il 
numero di piante che consumiamo è intorno a 20, in continua 
decrescita se si pensa che gli uomini preistorici ne consuma- 


vano tra le 200 e le 300. 


e Biodiversity Park è l'Area Tematica di Expo Milano 2015 
dedicata alla biodiversità. è | si estende su una superficie di 
8.500 metri quadri ed ha lo scopo di valorizzare le eccellenze 
italiane ambientali, agricole e agroalimentari. 





k Mollo al prosciutto. 


melone efierdilatte | 


Ingredienti (per 4 persone] 


280 g di riso Carnaroli 
1 | di brodo vegetale 
200 g di melone 

30 g di cipolla 

2 fette di prosciutto crudo 
San Daniele dop 

100 g di fiordilatte 

30 g di parmigiano 
grattugiato 

2 foglie di menta 

vino bianco 

30 g di burro; sale 


Preparazione 


1. Mondate il melone e ta- 
gliatelo a cubetti grossolani. 
Tritate la cipolla, raccoglietela 
in casseruola con 20 g di burro 
e fatela appassire dolcemente; 
unite il melone, mescolate, in- 
coperchiate e fate stufare per 5 
minuti. Regolate di sale. Frullate 
il tutto e tenete da parte. 


2. Tagliate il prosciutto a ju- 
lienne, mettetelo in una padella 
con un goccio di vino e fatelo 
cuocere per qualche minuto. A 
parte, in un’altra casseruola, 
tostate il riso con il burro rima- 
nente, bagnate con 1 bicchiere 
di vino e fate evaporare; portate 
a cottura il riso bagnando con il 
brodo bollente man mano che 
viene assorbito. 


3. A metà cottura, aggiungete 





il melone frullato e terminate la 





cottura del risotto. Spegnete e COSO sep 


NOTE I LCD DEL FI MELONE i ci 










mantecate prima con il parmi- 
giano a poi con il fiordilatte, ta- 








gliato a cubetti. Profumate con 
la menta tritata, impiattate, co- 
spargete con il prosciutto crudo 
croccante e servite. 








EXPO È SERVITO 


POKER DG", 


sk PACCHERI CON UN RICCO RIPIENO 
AI SAPORI DI MARE, SERVITI CON 






IO 


UNA SALSA DELICATA AI POMODORINI 
Mette LESUVIANI E VONGOLE 


ta 


Ingredienti (per 4 persone] — Pre 


do 


ud 
320 g di paccheri 
30 g di burro 
20 g di farina 
2 dl di brodo di pesce ristretto 
200 g di coda di rospo già pulita 
1 limone 
olio extravergine di oliva; sale 


per la salsa 

400 g di vongole già spurgate 
200 g di calamari 

_ 200gdi gamberi già puliti 
g di pomodorini del Piennolo dop 
«x. 1 spicchio di aglio 
1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva; sale 








1..Tagliate la coda di rospo a cubetti, rac- 
coglietela in un pentolino con il brodo ristretto 
e fate cuocere per una decina di minuti. Una 
volta cotta, frullate il tutto. Lessate la pasta in 
acqua bollente e salata, scolatela, conditela 
con un filo di olio e fatela raffreddare. Rac- 
coglietela in una ciotola e tenetela da parte. 


2. Fate sciogliere in un pentolino il burro, 
unite fuori dal fuoco la farina e mescolate fino 
ad ottenere un impasto omogeneo. Fate cuo- 
cere il roux a fuoco dolce per qualche minuto. 
Unite il roux al brodo ristretto con la coda di 
rospo e, aiutandovi con una frusta, fate ad- 
densare. Regolate di sale, aromatizzate con 
un po' di scorza di limone e frullate. 


= a, 


con Salsa ai peppoderini C vengole 


3. Inuna padella fate aprire le vongole con 
un filo di olio, l'aglio e il prezzemolo; sgusciate- 
le (tenetene da parte qualcuna con il guscio) e 
conservate il fondo di cottura, filtrato. Sbollen- 
tate i pomodorini, pelateli e tagliateli a cubetti. 


4. In una padella fate saltare i gamberi, a 
pezzetti, e i calamari, tagliati a julienne sotti- 
le, con un filo di olio; unite le vongole con il 
loro fondo di cottura e infine i pomodorini. 
Fate prendere il bollore, aggiustate di sale e 
poi spegnete. Farcite i paccheri con il ripieno 
e adagiateli su una teglia, oliata. Infornate a 
160 °C per qualche minuto. Levate, disponete 
i paccheri nei piatti da portata, cospargeteli 
con la salsa di pesce bollente e servite. 





IDEti al tris 
di funghi 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 filetti di rombo 

2 g di burro chiarificato 
3 g di timo 

2 dl di brodo di pesce 
ristretto 

1 limone 

40 g di burro 

150 g di porcini di Borgotaro 
Igp 

150 g di champignon 
100 g di pleurotus 

400 g di polenta a fette 
grigliata 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sminuzzate il timo e aro- 
matizzate i filetti di rombo dalla 
parte della carne. In una padel- 
la scaldate il burro chiarificato, 
disponete i filetti, dalla parte 
della pelle, e fateli cuocere per 
una decina di minuti. Regolate 
infine di sale. 


2. Pulite i funghi, tagliateli a 
fettine e fateli trifolare in padella 
con l'aglio e un filo di olio per 
una decina di minuti. Spegnete, 
salate e profumate con il prez- 
zemolo tritato. 


3. Scaldate il brodo di pesce, 
versate il succo del limone e to- 
gliete dal fuoco; unite il burro 
ghiacciato, tagliato a cubetti, 
ed emulsionate con un mixer a 
immersione. Disponete i filetti 
di rombo nei piatti da portata, 
nappateli con la salsa, accom- 
pagnateli con la polenta e i fun- 
ghi trifolati, e servite. 





o Cc ME eJe)[] 
Barberini sono in onda con il 
programma “EXPO È SERVITO”, 
Tutti i giorni alle 12.30, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 
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e Francesca Romana 





sk UNA PREPARAZIONE SEMPLICE 
QUANTO SORPRENDENTE: 
ROMBO SCOTTATO SERVITO CON 
UN MISTO DI CHAMPIGNON, 
PLEUROTUS E PORCINI 
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SUA ECCELLENZA... 


di ERICA TUCCINO 


MANTECA DI FROSOLONE 

In spagnolo, manteca vuol dire burro. 
A Frosolone si usa il burro ottenuto 
dalla ricotta vaccina, che viene rivesti- 





to dall'impasto del caciocavallo di cui 
mantiene la forma. In passato, la manteca consentiva ai man- 
driani di portare comodamente con sé il burro (che sostituiva 
l'olio) durante le settimane della transumanza. 


TINTILIA 

È l'unico vino interamente autoctono 
del Molise. Il suo nome deriverebbe 
dallo spagnolo tinto, rosso; l’omoni- 





mo vitigno, infatti, è stato introdotto in 
quest'area durante la dominazione borbonica. Dalle bacche 
nere dei grappoli si ottiene un vino molto carico nel colore, 
deciso, elegante e dal leggero retrogusto di liquirizia. 


OLIO MOLISE DOP 


Benchè si produca solo l'1% del pro- 





per l'80% l'uso di Gentile di Lariano, Leccino, Nera di Colle- 


dotto nazionale, l'olio molisano è di ot- 
tima qualità. Il Molise dop è un blend 





di varie cultivar. Il disciplinare prevede 


torto e Aurina. Il restante 20% è ottenuto da Rosciola, Sperone 
di gallo e Paesanabianca. Al gusto si presenta fruttato con 
sfumature piccanti. 


TROTA IRIDEA 

È un pesce d'acqua sia dolce sia sala- 
ta. In Molise, la presenza di tanti corsi 
d'acqua e sorgenti naturali, ha per- 





messo negli anni la creazione di nu- 
merosi impianti con vasche per l'allevamento di questo pesce. 
La trota vive solo in acque limpide, tanto da essere considerata 
un indicatore della buona qualità delle acque in cui si trova. 


PASTA 

In passato, la zona di Campobasso è 
stata tra le maggiori produttrici mon- 
diali di pasta. Sia la pasta fresca sia 





quella secca, vengono fatte general- 
mente con la farina di grano duro, che è il grano più coltivato 
in Molise. La farina viene poi impastata con l'acqua cristallina 
delle sorgenti del Matese; ne viene fuori un prodotto con alto 
valore proteico e una buona maglia glutinica. 











TARTUFO 

I dati di Unioncamere Molise dimostra- 
no che in questa regione si cava oltre 
il 50% del tartufo bianco nazionale e 
oltre il 70% di scorzone nero. Il primo 
è il più pregiato perché ha profumo e gusto più intensi; si può 
cavare tra ottobre e dicembre. Lo scorzone invece, a seconda 
che sia estivo o invernale, si può trovare quasi tutto l'anno. 


CACIOCAVALLO DI AGNONE 

È un formaggio semiduro di latte vac- 
cino. Ha piccole occhiature interne e 
una crosta sottile e dura. La stagio- 
natura va dai 3 mesi ai 2 anni. Il suo 
nome deriva dalla consuetudine dei pastori in transumanza 
di produrre questo formaggio durante la migrazione delle 
mandrie, e di appenderlo in coppie sul dorso dei cavalli per 
portarlo con sé. 


MOZZARELLA A LATTE CRUDO 
Crudo è il latte che non viene pastoriz- 
zato; è intero, cremoso e ricco di vitami- 
ne. La mozzarella a latte crudo, quindi, 
è un latticino fresco a pasta filata, più 
nutriente e profumato rispetto alle normali mozzarelle vaccine. 
Ha pasta bianco lucente, morbida, imbevuta di siero, con picco- 
le occhiature ripiene di latticello che fuoriesce al taglio. 


VENTRICINA 

Si produce solo con carne nobile del 
suino, tagliata a punta di coltello e 
condita con finocchietto, peperoncino 





e tanto peperone dolce, che conferi- 
sce all’insaccato il tipico colore rossastro. L’impasto viene fatto 
riposare per 48 ore per poi essere insaccato. La percentuale 
di grasso presente cambia a seconda dell’area di produzione. 


FORMAGGIO STRACCHINATO 

Si ottiene da latte vaccino intero pa- 
storizzato. Ha pasta morbida, omo- 
genea e burrosa, poco compatta ed 
è fondente in bocca. Si presenta di 





colore bianco latte. E privo di crosta, ha un'altezza che non 
supera i 4-5 centimetri e un sapore dolce e aromatico. 


SI 


PORTA IN TAVOLA 
ORI DELL'ALTO ADIGE 


L’INGREDIENTE INDISPENSABILE? LA QUALITÀ! 





Sono 13 le varietà di Mela 
Alto Adige IGP. A ren- 
derle particolarmente succo- 
se e aromatiche è l’aria fre- 
sca di montagna, associata 
a oltre 300 giorni di sole 
all'anno e a una coltivazio- 
ne che si svolge nel rispetto 
della natura. Le Mele Alto 
Adige IGP sono ricche di vi- 
tamina C, magnesio e fibre, 
delle quali il 70% si trova 
nella buccia. Coperte con 
un panno si conservano per 
circa 10 giorni. 





Per ottenere il gusto inconfondibile dello Speck Alto Adige IGP servo- 
no: il segreto della giusta miscelatura di spezie che ogni produttore 
custodisce segretamente, un'affumicatura con legna poco resinosa e 
all'aria fresca, e 22 settimane di stagionatura. Puoi gustarlo in sva- 
riati modi: da solo o in abbinamento ad altri ingredienti, tagliato a 
cubetti, listerelle o a fette. Toglilo dal frigo un'ora prima per lasciare 
che sprigioni il suo aroma e conservalo avvolto in un panno umido. 





Il Formaggio Stelvio DOP è un formaggio 
di latte vaccino a pasta semidura. Viene stagio- 
nato su tavole di legno per almeno 62 giorni. 
Il suo colore è giallo paglierino. Grazie al suo 
sapore erbaceo e saporito è adatto alla realiz- 
zazione di piatti gustosi e decisi. Il suo aroma in- 
tenso si gusta al meglio a temperatura ambiente: 





tiralo fuori dal frigo un'ora prima di assaporarlo! 


D.O.P I.G.P Campagna finanziata px i 
Denominazione Indicazione con il contributo SIE FR Ren II CAnISCatCILISLRI A 
di Origine Geografica dell’Unione Europea C ALIMENTARI E PORERFALI 

Protetta Protetta e dell’Italia BI sie 








Gnocchi 


di patate 


difficoltà media tempo 40 minuti 


Ingredienti [per 4 persone] 

500 g di patate farinose; 

3 tuorli; 120 g di farina; 

100 g di dadini di Speck Alto Adige 
IGP; 1 pizzico di noce moscata; sale 
per il condimento 

2 pomodori (o pomodori secchi); 
100 g di Formaggio Stelvio DOP; 
50 g di olio extravergine di oliva; 

1 ciuffo di basilico; sale 


Preparazione 

Pelate le patate, tagliatele a pezzetti 
e lessatele per 20-25 minuti in acqua 
salata. Nel frattempo in una padella 
fate rosolare leggermente lo Speck 
Alto Adige IGP, spegnete e fate 
raffreddare. Scolate le patate e con 
un passapatate schiacciatele ancora 
calde (ma non bollenti), quindi fatele 
raffreddare. Tagliate in quattro i 
pomodori, eliminate i semi e saltateli 
leggermente in padella con l'olio, 

un pizzico di sale e il basilico. 

Unite alle patate i tuorli, il sale, la 
noce moscata, i dadini di speck e 

la farina, e lavorate fino a ottenere 
un impasto morbido. Realizzate 

gli gnocchi e lessateli in acqua 
bollente e salata; quando vengono a 
galla, scolateli con un colino o una 
schiumarola e fateli saltare in padella 
con il condimento. Aggiungete un 
po’ di formaggio Stelvio a scaglie, 
impiattate e servite subito. 





Iwoliinò 
di pelle e Spec 


difficoltà bassa tempo 45 minuti 


Ingredienti [per 4 persone] 

300 g di petti di pollo (2); 

150 g fettine di Speck Alto Adige 
IGP; sale; timo 

per il risotto 

350 g di riso Arborio o Carnaroli; 
50 g di cipolla; 50 g di olio di semi; 
di girasole; 80 ml di vino bianco; 

1 | di brodo di verdure o di pollo; 
2 Mele Alto Adige IGP (Golden 
Delicious o Red Delicious); 

100 g di Formaggio Stelvio DOP 
in scaglie; 30 g di burro; 

una presa di sale; menta 


Preparazione 

Tagliate i petti di pollo a metà nel 
senso della lunghezza, insaporiteli 
con sale e timo, e avvolgete ciascun 
filetto in una fettina di Speck Alto 
Adige IGP. Rosolateli brevemente in 
padella e proseguite la cottura in 
forno a 80 °C per 10 minuti. Lavate 
le mele e tagliatele a dadini, senza 
sbucciarle. Tagliate a dadini anche 
la cipolla e fatela soffriggere in 
padella con l'olio. Aggiungete il riso, 
fate insaporire e poi sfumate con 

il vino. Versate man mano il brodo 
caldo, mescolando di tanto in tanto. 
Dopo 10 minuti aggiungete le mele 
a dadini, fate cuocere per altri 2-3 
minuti e infine mantecate il risotto 
con il burro e il Formaggio Stelvio 
DOP. Regolate di sale. Impiattate il 
risotto, guarnite con le foglioline di 
menta a striscioline sottili, adagiate 
sopra il filetto di pollo e servite. 


sci 





Ug n 
alla ic 


difficoltà media tempo 30 minuti 


Ingredienti [per 4 persone] 

2 uova; 80 g di zucchero; 

10 g di zucchero vanigliato 

(1 bustina); 80 g di olio di semi; 
30 g di yogurt naturale; 

80 g di farina 00; 

20 g di cacao amaro; 

40 g di cioccolato in scaglie; 

10 g di polvere lievitante (1 
bustina); 1 pizzico di sale; 80 g di 
dadini di Mela Alto Adige IGP; 
20 g di mandorle tritate; 

scorza di limone grattugiata; 
burro e zucchero (per gli stampini) 


Preparazione 

Con le fruste sbattete le uova 

con lo zucchero, la scorza di 
limone, lo zucchero vanigliato 

e il sale. Aggiungete l'olio e lo 
yogurt, e mescolate brevemente 
con un cucchiaio di legno, quindi 
aggiungete la farina, setacciata 
con il lievito e il cacao, i dadini di 
Mela Alto Adige IGP, le mandorle 
e infine il cioccolato. Imburrate e 
spolverizzate con un po’ di zucchero 
gli stampini, riempiteli a metà e 
fate cuocere in forno a 175 °C per 
circa 15 minuti. Levate e lasciate 
raffreddare. Potete servire i muffin 
con qualche confettino, un ciuffo di 
panna e/o frutta fresca a pezzi. 


Variante: se preferite, potete 
preparare i muffin senza cioccolato, 
sostituendo il cacao e il cioccolato 


con 100 g di farina 00. 
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Almanacco 


LUNARIO DEL CIBO FELICE \BARBANSRA 


°° DAL 1762 


L'ORTAGGIO DI SETTEMBRE 


la CAROTA 





Fa bene perché... 
l'elevato contenuto di 
carotene, trasformato dal 
fegato in vitamina A, ma 
anche di vitamine BI, B2 

e C, la rendono preziosa. 
Antiossidante, protegge dal 
cancro e fortifica il sistema 
immunitario. 





Coltiviamolo così 

A volte c'è chi vuol vender 
carote per raperonzoli. 

Ama posizione soleggiata e 
clima temperato. In inverno si 
consiglia di collocare il vaso 
in un punto riparato. Foglie 
di rosmarino e issopo sulla 
terra terranno lontana la 
mosca della carota. 

° La semina 

La semina va effettuata in 
vasi profondi almeno 40 cm, 
e piuttosto larghi, in Luna 
calante, interrando i semi 

a distanza di 1-2 cm l'uno 
dall'altro, a circa 0,5-1 cm di 
profondità. Si può seminare 
da febbraio a giugno, 
scalarmente ogni 20 giorni 
circa, in modo da avere 
carote a lungo. 

° Raccolta 

e conservazione 

La raccolta è scalare, in 
Luna crescente, da giugno 

a dicembre. Una volta 
estratte dal terreno, si fanno 





(Daucus carota) 


asciugare in un locale 
aerato. In casa si possono 
tenere in frigorifero, dopo 
aver tagliato le foglie, in 
una busta di carta aperta, 
lontano da mele e pere. 





Curiosario 

Perché ci vuole il bastone e 
la carota? Perché quando 
l'asino era quasi unico 
mezzo di trasporto, veniva 
stimolato a più rapide 
andature con carote fatte 
pendere davanti al muso 
da un bastone fissato sulla 
soma. 


GG) 
orto 


è la bottega 
di casa.?? 


l ) 


Nel cestino del mese 

° Ortaggi: bietole, carote, 
cetrioli, cicorie, cipolle, 
fagioli, fagiolini, indivie, 
lattughe, melanzane, patate, 
pomodori, peperoni, piselli, 
porri, radicchi rossi, rape, 
ravanelli, rucola, sedano, 
spinaci, valerianella, zucche, 
zucchine. 






° Frutta: fichi, limoni, 
mandorle, mele, meloni, 
nocciole, noci, pere, 
pesche, pompelmi, susine 
tardive, uva. 

* Aromi: basilico, 
maggiorana, peperoncino, 
prezzemolo, rosmarino, 
salvia. 





La dispensa 
Confettura di carote 
Pulite bene un kg di 

carote novelle, meglio se 
biologiche, e cuocetele in 
poca acqua con 800 g di 
zucchero e la scorza di 3 
limoni bio, solo la parte 
gialla. Riducetela in purea 
e unite verso fine cottura il 
succo di un limone. Invasate 
la conserva quando è ancora 
calda, fate raffreddare la 
confettura e sterilizzate i 
vasi facendoli bollire per 
mezz'ora. Aspettate che si 
siano raffreddati per riporli 
poi in luogo buio e asciutto. 


ALMANACCO 
Barbanera nel 1883 
Chè medicina è l'uva 
ancor zitella, 

Né sol la gotta vince 

e la renella, 

Ma fa di più scolar 

da le budella 

Qualunque umor si vizia 

e ti martella. 
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Tradizione e segreti 
Profumo al naturale 

Per far profumare la casa 

in modo naturale, ottime 
sono le acque odorose. 
Spruzzate nell'aria, versate 
negli umidificatori, lasciate 
stappate nelle stanze, 
diffondono un aroma 
delicato, sottile, rasserenante. 
E facile anche prepararle. 
Ad esempio, l'acqua alla 
menta si rivelerà rinfrescante, 
stimolante, energetica. 

Si prepara mettendo 

una ventina di foglie di 
Menta piperita in 1/2 litro 
d'acqua distillata. Si porta 

a ebollizione e si spegne. 

Si lascia in infusione per 
dieci minuti, si filtra e si fa 
raffreddare per poi travasare 
in flaconi o bottiglie. 
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LE MANI IN PASTA | STROZZA... IL GUSTO 


TUTTI IN 
AGRESITIA | 


FARINA, ACQUA, SALE E TALVOLTA ANCHE UOVA. 

CON QUESTI SEMPLICI INGREDIENTI LA “SFOGLINA” i 

CRISTINA LUNARDINI CONFEZIONA UNO DEI } 

FORMATI DI PASTA FRESCA PIÙ AMATI: — } 

GLI STROZZAPRETI. CONDITI CON RAGÙ RICCHI f 

ui CORPOSI, MA ANCHE CON SUGH PIÙ DELICATI Il 

LEGGERI, SI TRASFORMANO, LERIMI PIATTI —» è y - 
DAVVERO PECCAMINOSI!” 
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alla motonave 


(bag. 05) 


Cristina Lunardini è in onda con il 
programma “ Ve 
tutti i giorni alle 17.30, su Alice.tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 





6Ì 





DTA 
a i i 


ui 
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pescatrice CON 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per gli strozzapreti 

150 g di semola di grano 
duro 

(più altra per la spianatoia) 
200 g di farina 0 

1 uovo 

50 g di concentrato 

di pomodoro 


per il condimento 

250 g di polpa di rana 
pescatrice 

200 g di pomodorini 

1/2 cipolla 

1 ciuffo di maggiorana 

50 g di granella di pistacchi 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per gli strozzapreti: misce- 
late le due farine, disponetele 
a fontana e aggiungete l'uovo, 
il concentrato di pomodoro e 
l'acqua tiepida necessaria a 
ottenere un impasto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare per circa 
mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, con un matterello sten- 
dete l'impasto su un piano di 


LE MANI IN PASTA 


Sile OLII 


lavoro, spolverizzato con un 
po' di semola, fino a ottenere 
una sfoglia abbastanza spes- 
sa; tagliate tante strisce larghe 
l cm, arrotolatele tra le mani, 
così da ottenere la classica 
forma dello strozzaprete, e 
spezzatele. 


3. Per il condimento: in una 
padella fate appassire la cipol- 
la, tritata, con un filo di olio; 
unite i pomodorini, tagliati a 
spicchi, e la polpa di rana pe- 
scatrice, fatta a pezzetti, e fate 
rosolare. Sfumate con un goc- 
cio di vino e fate cuocere per 
una decina di minuti su fiamma 
vivace. Spegnete e profumate 
con la maggiorana tritata. 


4. lessate gli strozzapreti 
in acqua leggermente salata, 
scolateli al dente, trasferiteli 
in padella e fateli saltare per 
qualche minuto. Impiattate, 
cospargete con la granella di 


pistacchi tostata e servite. 





(VOSZAPVOXi 
Arezzo) 
alla motonave 


Ingredienti (per 4 persone) 


per gli strozzapreti 

300 g di farina 0 

150 g di semola 

(più altra per la spianatoia) 
1 uovo 

sale 


per il condimento 
500 g di poveracce 
(vongole) 


biess@ AES 0 


300 g di alici 

300 g di datterini 

1 zucchina 

1 bicchiere di vino bianco 
1 mazzetto di erbe 
aromatiche (prezzemolo, 
erba cipollina, basilico 

e timo) 

2 spicchi di aglio 

1 limone 

pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per gli strozzapreti: misce- 
late le due farine, disponetele 
a fontana e aggiungete l'uovo, 
un pizzico di sale e l’acqua 
tiepida necessaria a ottenere 
un impasto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fate 
riposare per circa mezz'ora. 


2.. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete 
l'impasto su un piano di lavo- 
ro, spolverizzato con un po' 
di semola, fino a ottenere una 
sfoglia abbastanza spessa; ta- 
gliate tante strisce larghe 1 cm, 
arrotolatele tra le mani, così da 
ottenere la classica forma dello 
strozzaprete, e spezzatele. 


3. Pulite per bene le poverac- 
ce e fatele aprire in una padel- 
la con 1 spicchio di aglio, un 
filo di olio, il prezzemolo tritato 
e il vino bianco. Spegnete, fil- 
trate il liquido di cottura e tene- 
te da parte. 


4. In un'altra padella fa- 
te rosolare l'aglio restante, 
schiacciato, con un filo di olio; 
aggiungete la zucchina, mon- 
data e fatta a dadini, e i po- 
modorini, tagliati a spicchi, e 
fate saltare per una decina di 
minuti. Regolate infine di sale. 


5. Insaporite il pangrattato 
con un filo di olio, le erbe aro- 
matiche tritate e la scorza di 
limone grattugiata, e mescola- 
te; impanate le alici con il pan- 
grattato aromatizzato e fatele 
dorare in una padella con un 
filo di olio. 


6. lessate gli strozzapreti 
in acqua leggermente salata, 
quindi scolateli al dente, trasfe- 
riteli in padella e fateli mante- 
care bagnando con un po' di 
liquido di cottura delle poverac- 
ce. Impiattate, profumate con le 
erbette, tritate, guarnite con le 
alici panate e servite. 





In libreria, “Romagna mia”. 
Cristina Lunardini svela i suoi 
segreti per preparare le migliori 
ricette della tradizione 
gastronomica romagnola. 
(Sitcom Editore,19,90 euro). 





Ingredienti (per 4 persone) 


per gli strozzapreti 
100 g di semola 
(più altra per spolverizzare) 


300 g di farina 0 


sale 


per il condimento 

RETI (Let- 

UFelo] dc) 

1 cespo di radicchio trevigiano 
150 g di asiago 

1/2 bicchiere di vino bianco 
brodo vegetale (eventuale) 
olio extravergine di oliva 

Clo ll=N-@iolziola 


Preparazione 


IIPIISTRe MS ((0y44e e Re SER ReMR E 
rine, disponetele a fontana e aggiungete un 
pizzico di sale e l’acqua tiepida necessaria 
a ottenere un impasto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con pelli- 
cola trasparente e (elio riposare per circa 
111&Y44o)(e} 


2. Trascorso il tempo di riposo, con un 
matterello stendete l'impasto su un piano di 
lavoro, spolverizzato con un po’ di semo- 
la, fino a ottenere una sfoglia abbastanza 
spessa; tagliate tante strisce larghe 1 cm, 
arrotolatele tra le mani, così da ottenere la 
forma dello strozzaprete e poi spezzatele. 





ICI (GUI LA SAMI (04 radi cchio 7 Ri ST (Z64 


3. Per la salsa: tritate finemente il porro 
e fatelo rosolare in una padella con un fi- 
lo di olio; aggiungete le salsicce, spellate e 
sgranate, e fate rosolare per bene. Elimina- 
te il grasso in eccesso, sfumate con il vino e 
aggiungete il radicchio, pulito e tagliato a 
julienne. Fate cuocere per una decina di mi- 
nuti e, se necessario, bagnate con il brodo 
vegetale. Aggiustate infine di sale e di pepe. 


4. lessate gli strozzapreti in abbondante 
acqua leggermente salata, scolateli, trasfe- 
riteli in padella, cospargete con il formag- 
gio, tagliato a cubetti, e fateli saltare per 
qualche minuto. Impiattate e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per gli strozzapreti 


Volo: N-(fi (elette) 


100 g di semola # 


(più altra per la spianatoid) 
1 uovo 
sale 


per il condimento 

350 g di squacquerone 

200 g di pan Te Li Vi ualiceLi 
UST (O) 

aceto balsamico 

lo l(-M-@iolziol= 






parazione 







e Per gli strozzapreti: miscelate le 
due farine, disponetele a fontana 
e aggiungete l'uovo, un pizzico di 
sale e l'acqua tiepida necessaria a 
ottenere un impasto sodo e omoge- 
neo. Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fate ri- 
posare per circa mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, 
con un matterello stendete l’impa- 
sto su un piano di lavoro, spolve- 
rizzato con un po’ di semola, fino 
a ottenere una sfoglia abbastanza 
spessa; tagliate tante strisce larghe 
1 cm, arrotolatele tra le mani, così 
da ottenere la classica forma dello 
strozzaprete, e spezzatele. 





l 
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pancetta a listerelle e fatele roso- 
lare in una padella antiaderente, 
senza l'aggiunta di grassi. Versate 
1 cucchiaio di aceto balsamico e 
lasciate evaporare, quindi scolate 
il grasso in eccesso e spegnete. 


4. Inuna ciotola lavorate il for- i 


maggio con un pizzico di sale, 
una macinata abbondante di pe- 
pe e 1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato fino a ottenere una crema 
liscia. Lessate gli strozzapreti ‘in 


acqua leggermente salata, scola- 


teli al dente e conditeli con la cre- 






ma di squacquerone e la pancett 


croccante. Profumate con il prez- 


zemolo, impiattate e servite. 
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Ingredienti [per 4 persone) 


per gli strozzapreti 
100 g di semola (più altra per la 
spianatoia); 300 g di farina 0; sale 


per il condimento 

200 g di gambuccio di prosciutto 
300 g di porcini; 100 g di panna 
15 pomodorini; 1 spicchio di aglio 
1 scalogno; 1 ciuffo di prezzemolo 
1 rametto di timo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


Per gli strozzapreti: miscelate le due 
farine, disponetele a fontana e aggiun- 
gete un pizzico di sale e l'acqua tiepida 
necessaria a ottenere un impasto sodo 
e omogeneo. Formate una palla, av- 
volgete con pellicola trasparente e fate 
riposare per circa mezz'ora. 


Trascorso il tempo di riposo, con 
un matterello stendete l'impasto su un 
piano di lavoro, spolverizzato con un 
po’ di semola, fino a ottenere una sfo- 
glia abbastanza spessa; tagliate tante 
strisce larghe 1 cm, arrotolatele tra le 
mani, così da ottenere la classica forma 
dello strozzaprete, e spezzatele. 


Per la salsa: tritate finemente l'aglio, 
lo scalogno e il prezzemolo e fateli ro- 
solare in una padella con un filo di olio; 
unite il prosciutto tagliato a cubetti, i 
porcini, puliti e fatti a fettine, e i pomo- 
dorini, tagliati a spicchi. Fateli saltare 
velocemente a fuoco vivace, quindi ver- 
sate la panna, salate, pepate e lasciate 
addensare per 5 minuti. 


lessate gli strozzapreti in abbon- 
dante acqua leggermente salata, quin- 
di scolateli, versateli in padella con il 
condimento e mantecate. Impiattate, 
profumate con il prezzemolo e il timo, 
tritati, e servite. 
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À tutti gli chef, Ferrarelle dedica un luogo, 

un laboratorio, una masseria. Cioè, la sua Accademia. 

Con la nascita di Accademia Ferrarelle vogliamo proporre ai 
ristoratori nuove alternative per migliorare La qualità del servizio 
e delcibo ciferto. La partecipazione ai Laboratori Gastronomici, 
che si terranno presso la Masseria Mozzi di Riardo [CE], è gratuita. 
| nostri clienti possono visitare il sito accademiaferrarelle.it, dove 
verranno fornite user ide password per iscriversi ai laboratori. 
Con le iniziative proposte da Accademia Ferrarelle vogliamo stare 
vicino a chi ci ha scelto, offrendo dei benefici e creando un legame 
basalto sulla qualità. 


I NOSTRI LABORATORI 2015 


LABORATORI GESTIONALI 
28 Settembre 2015 
GESTIONE ATTIVITÀ RISTORAZIONE, FOOD COST BASE 


docente Roberto Carcangiu 


LABORATORI GASTRONOMICI 

21 Settembre 2015 

BASSA TEMPERATURA E CUCINA SOTTO VUOTO 
docente Michele Cocchi 


12 Ottobre 2015 

FINGER FOOD DI CARNE, PESCE E VERDURE - 

PROPOSTE CREATIVE DALL'ANTIPASTO AL DOLCE... IN PUNTA DI DITA 
docente Danilo Ange 


LABORATORIO PIZZA 

26 Ottobre 2015 

IMPASTI E COTTURA DELLA VERA PIZZA NAPOLETANA 
docenti Guglielmo Yuolo e Gianfranco lervolino 





___(Ferrarelle 
ACCADEMIA _ 


Se vuol diventare nostro cliente 


contattaci ai sequenti indbrizzi: 
accademia.centrosudidierrarelte.it 


Lt, Vai sul sito accademiaferrarelle.it 
accademia.nordiaferrarelle.it | ARE Ne ere 
accademia.exportfdterrarelle.it e scopri tutte le novità 


w 





RR 


LI 
l 


Le] 
a 
tel ie E 


(i 


Schaopentiauer sensse: "Chi non ama le donne il vino è il 
canto, è solo un malto e non un santo 

Per un pranzo o una cena all'insegna della vera tradizione 
Culifaraà frapoletana, scegliete il hogtd restoranmia, 

Là vera pirra partenopea ma anche tante aline pretibaterza, 
Ga accompagnare con vini ilaliani, w aspettano in un 
ambiente ac coglienta a informale 


Via lonza, 11113 - DE 9 Roma 
Tel 06 B5ST42I 





Larte culinaria delle nostra nonne è il prodotto di una sapionte 
miscela di elementi e È Ristorante “da Mimi”, sin dal 1942 ad 
fwellino, ne custodisce i segreti per garantire un'alamentazione 
sana e genuina, lì successo è proprio nella tradimone che sa 
PeLere mne era èstardo 1 quarto COTE SHOE Sedili rathnami i 
Un'intima e magiza atmosiera. L'accoglienza cordiale, invita a 
godere della buona cucina pica, ispirata all'antica tradizione 
Ipiria: Quélosi antipasti di lerta e di mare è peatti d'autore come 
| fanghi di ricotta Gi butala con porcini è tamufo, Le paste, tutte 
tirate a mano, sono condite anche con sugo ii selvaggina 
mentre il pesce viene servito Sempre freschissimo. 

Canta 200 lo etichette, con vani in gran parte irpini e campari 
Himi 

Viale Stalla, 197 - BIIDO Avellina 

Tel 082533057 


Cell III ASEM 
via, darramuriz lorenza it 


ROSSOPOMODORO 





Dal pranzo alla cena, l'ambiente caldo del ristorante è 
promo ad accogliena ad offrirvi un servizio a dir poco 
impotcabile, A tal riquarndò il Ristorante quest'anno ha 
vinto tl premio suanto Doro 2013" essendo risultato 
primo dei Rossopamodore in Italia per qualità è semzio 
La nostra missione è: deliziare | palati in modo genuna è 
Gano ad un prezzo acc@ssibilo è lutti L'acporienza dei nostri 
Cuochi è pizzassali di tradizione napoletana e il personale di 
sala è atua d SDOSIZIONE 

Ì nostri men stagionali, i prodotti Slow Food, il pesce fresco 
a pranzo è a Cena, La vera Pizza Mapoletana, sano | nostri 
punt di forza è la garanna della Qualità al miglior prezzo, 


ROSSoPOMODORO Fieciasa 

Via Faraldo, 11/23 FISCIANO [SA] 
Tel DEF 825081 

Cell’ Hé TITAIOS 

reni name 





VATI 


Un connubio pertetio tra materiali hobili tome marmi è 
cristalli ed un design contemporaneo, il tutto adidolcito dal 
dolce sapore del mare, faranno di Villa Scaiera una scoperta 
èimazionante. La passione per la buona tavola, una vasta 
cultura gastronomica, il rispetto per le materie prime, una 
grande sensibilità estetica nella presentazione, perché 
mangiare bene significa stare bene, sono gli ingredienti del 
nostro successo 


Villa Sralera 


Wia Frascenco Petrarta, 0070 - Bacoli INA] 
Cell 4 190#ssE 


pg 





Willa Lea è immersa mol verde delle colline del Monta 
Maggiore, in um'armasisra naturale di estrema bellezza 
Villa per ricevimenti, dove l'esperienza abbraccia il gusto 
per offrimi ciò che hai sempre sognato, L'attuale location 
nasce da un fènico casale, n und sinatura dove la 
semplicità incontra la scelta è La cura di ogni minima 
dettaglio. Giochi di luci a bordo piscina, immense disiese 
verdi ira alberi di Ulivo e maestosi pini, si fondono in una 
combinazione perfetta. La professionalità è la cosante di un 
impegno lorgiatio nel tempo, all'insegna di crestimtà e 
competenza, quale marchio della nostra dedizione ad offrire un 
ncewnme no che pia tali GS dofindto G«Drmpilcemente perlato 


Vila Loa 

Via Hodonso delle Grazie, 12 + Pantelatone DICE] 
Tel d6LI FOT9E 

Cell 140 2695081 

ira La Leni 


[#3 EI 





Eat to Eat è ristorante con specialità di mare è di terra, braceria 
® pizzeria, L'olferta gastronomica tiene lede a migliori piatti 
della nostra tradizione 

| nostri chof interpretano | piotti della cucina regionale è 
nazionale, GL ingredienti setezionati rendono speciale la Pizza 
Gourmet, e il metodo di cottura a carboni vegetali attim da alla 
hotim came alla bracè un fadPOri UNIco La nostra cantina è 
ricca delle migliori produmoni vinicole italiane, 


Eat to Eni 

C55 ltalia, 53» Cardito [Na] 

Tel 891 0123014 

Cell 3959726869 - 3609 620251 
wensaea basa Lit 

Chiuss Lunedì ine mesi inverni] 


SELEZIONATI DA FERRARELLE. 
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Liscanda Tabina è un edihcio dell'ottocento, conosciuto pet 
axfer dspiilato Napoleone Buonaparte, al tempo delle sue 
conquiste in Italia. I 20 gennaio dell'8#7 Locanda Tabina prese 
fuòùco è focentermenta è stata completamento matrutbturata 
dall'attuale proprietario sig. Gregorio Pisacane, stimato e 
conosciuto imprenditore nel settore della ristorazione, 
choando un lecale in stila Napolsonico per ricordare il 
passaggio dell'Imperatore dì Francia. 

Licganda Tabina 


Via Nogbese, 143 - 36036 Santa Mara Di Sata NEI 
Tel G41 408020 





"Ustena Appia Antica Pitta è Forni” è il locale per gl 
amanti della cucina tradizionale e della buona pizza 

La nuova impostazione gastronomica «ed i muovi spari 
presentano una doppia propobta gastronimica: Una cucina 
tradizionale “feisitota” di quali ed una casy kbod, nel 
respetto della tradizione napoletana, la pera. 

Eriliana D'Albenzio, esaudisce il suo sogno di avere un 
postò dive attogliare la claniela ed è&spiimere la sua 
passione per La cucma, affiancata da Antonio Masiropietro, 
chel con un ricco ed importante curriculum nonché maestro 
della Dolce&Salato, ri aGpettano per tarvi «isere intense 
imoriona culinarie 

Ogteria Appia Andica Petra e Forruglli 


Via Nacionale Appio, 156 > FIOZI Conageove (CE) 
Tal DOTI L4S6ET 


at tie 





La Struttura è ben arredata, | colori accoglienti, i personale 
qualificato e una gastronomia differenziata. Punta di diamante 
ela piùùs ché ha ampia scelta di quel, grazia as prodotti ganuini 
da nidi sclezionati. 


Pizzeria Risbsrante Pummarela ‘ncooga 

Via Lungemare Colombo, 361 - Salerno Lena Marcatello] 
Tel 069 339305 

sv. pummarciascoppa.it 









PANE, TARALLI, GRISSINI E FRISELLE 
— — RIDOTTI IN FRAGRANTI BRICIOLE 
E FATTI TOSTARE LEGGERMENTE 
IN FORNO O IN PADELLA - 
CONTRANO LA PASTA LUNGA 
SECCA, REGALANDOLE UN 
GUSTO E UNA CROCCANTEZZA 
DAVVERO UNICI 


a cura della redazione 
ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 
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Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di vermicelli 

160 g di formaggio canestrato 
mediamente stagionato 

10 peperoni cruschi 

100 g di mollica di pane 
(vecchio di qualche giorno 

ma non duro) 

olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


Lavate i peperoni e asciugateli 
con carta assorbente da cucina; ri- 
muovete il picciolo, eliminate semi e 
coste bianche interne, e tagliateli in 
falde. Scaldate abbondante olio di 
semi e friggetele velocemente (altri- 
menti anneriscono e diventano ama- 
rognole); scolatele e fatele asciugare 
su carta assorbente da cucina. 


In un mixer da cucina raccoglie- 
te la mollica di pane e tritatela gros- 
solanamente; scaldate una padella 
antiaderente, mettete le briciole di 
pane e fatele tostare per qualche mi- 
nuto. Versate un filo di olio e lascia- 
tele dorare, mescolando in continua- 
zione. Spegnete e tenete da parte. 


Lessate la pasta in acqua leg- 
germente salata. Nel frattempo grat- 
tugiate il formaggio e raccoglietelo 
in un pentolino di acciaio, mettetelo 
sul fuoco e fatelo sciogliere a bagno- 
maria con un goccio di acqua di cot- 
tura della pasta fino a ottenere una 
cremina omogenea. 


Scolate la pasta al dente e con- 
ditela con la crema di formaggio e 
la mollica di pane croccante. Impiat- 
tate, completate con le falde di pe- 
perone e servite. 
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Spaghetti ubriachi 

ai fanghi con briciole 
di friselle C ‘granella 

di nocciole 

Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghetti 

400 ml di vino rosso 
(tipo Aglianico) 

400 g di champignon 
(preferibilmente del tipo 
cremini) 

1 scalogno 

1/2 cucchiaino di zucchero 
1 ciuffo di prezzemolo 
2 friselle di grano duro 
40 g di nocciole già 
sgusciate e tostate 
parmigiano in scaglie 
burro 

sale e pepe 


Preparazione 


1. In un mixer da cucina rac- 
cogliete le nocciole e tritatele 
grossolanamente; spezzettate 
le friselle e riducetele in bricio- 
le. Pulite i funghi con un panno 
umido, rimuovete la parte finale 


del gambo e tagliateli a lamelle. 


2. In una padella fate rosola- 
re lo scalogno, tritato, con una 
noce di burro; aggiungete i fun- 
ghi e fateli insaporire su fiam- 
ma vivace. Salate, aggiungete 
200 ml di vino e lo zucchero, 
e lasciate ridurre. Cuocete gli 
spaghetti in acqua bollente e 
salata per la metà del tempo di 
cottura, quindi scolateli e trasfe- 


riteli in padella; aggiungete il 
vino restante e portate a cottu- 
ra, mescolando di tanto. 


3. Quando il fondo di cottura 
sarà ridotto, ma non asciutto, 
spegnete il fuoco e completate 
con una macinata di pepe, le 
nocciole tritate, le briciole di 
frisella e un po’ di prezzemolo 
tritato. Impiattate, guarnite con 
qualche scaglia di parmigiano 
e altre briciole, e servite. 


rar 

















al eri e limone 


CO mandorle 
e briciole di grissini 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di linguine 

40 g di mandorle già pelate 
400 g di gamberi 

1 spicchio di aglio; 1 limone 
8 grissini torinesi 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe rosa 


Preparazione 


1. Pulite i gamberi, tenendo da 
parte teste e carapaci, ed elimi- 
nate il filamento scuro dell’inte- 
stino. Scaldate una padella an- 
tiaderente, versate le mandorle 
e fatele tostare, mescolando di 
tanto in tanto. Raccoglietele in 
un mixer da cucina e tritatele 
fino a ottenere una granella. 


2. Sbriciolate i grissini, lava- 


te il limone, prelevate la scorza 
con un rigalimoni e fatela a 
listerelle sottili. In una padella 
fate soffriggere l'aglio, pelato, 
con un filo di olio; aggiungete le 
teste e i carapaci dei gamberi, 
versate un goccio di acqua cal- 
da e fate cuocere per una de- 
cina di minuti, schiacciando per 
bene con un cucchiaio di legno. 


3. Rimuovete le teste e i ca- 
rapaci dei gamberi, e aggiun- 
gete al fondo di cottura una 
parte delle listerelle di scorza 
di limone e i gamberi sgusciati; 
salate leggermente. Lessate le 
linguine in abbondante acqua 
leggermente salata, scolatele al 
dente e fatele saltare in padella 
con il condimento, aggiungen- 
do eventualmente un goccio di 
acqua di cottura della pasta. 


4. Spegnete e mantecate con 
un filo di olio a crudo e il succo 
filtrato di 1/2 limone. Profuma- 
te con il basilico spezzettato, 
aggiungete la granella di man- 
dorle, una macinata di pepe e 
le briciole di grissini, e impiat- 
tate. Guarnite con la scorza di 
limone restante e servite. 





cppella con semi di 
finocchio elavalli 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di reginette napoletane 
360 g di salsiccia fresca 


1 cipolla rossa 

1 bicchiere di vino bianco 
secco 

16 tarallini pugliesi 

1 ciuffo di finocchietto 
selvatico 

semi di finocchio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Spellate la salsiccia e tri- 
tatela grossolanamente con 
un coltello; sbriciolate i taralli- 
ni fino a ottenere tante briciole 
grossolane. In una padella fa- 
te appassire la cipolla, tritata, 
con un filo di olio. Unite la sal- 
siccia e fatela rosolare a fuo- 
co medio per qualche minuto; 
bagnate con il vino e lasciate 
sfumare. 


2. Nel frattempo lessate la 
pasta in abbondante acqua 
quindi 
scolatela al dente e trasferitela 


leggermente salata, 
in padella con il condimento. 
Mantecate per qualche minuto 
su fiamma vivace, bagnando 
eventualmente con un goccio 
di acqua di cottura della pasta. 


3. Profumate con una maci- 
nata di pepe, una manciata 
di semi di finocchio e qualche 
ciuffetto di finocchietto selvati- 
co. Cospargete con due terzi 
di briciole di taralli e impiat- 
tate. Completate con un filo di 
olio a crudo e le briciole re- 
stanti, e servite. 
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BIRRE D'ITALIA 


Prodotte con una selezione di ingredienti tipici dei 


territori di riferimento e malto al 100% italiano, le 






nuove birre Moretti sono un omaggio a quattro re- 
gioni italiane. Ognuna delle quattro racchiude una 
piccola-grande storia da raccontare attraverso le ec- 
cellenze selezionate ad hoc per la loro unicità, come 
la mela renetta per Birra Moretti alla Friulana, il fiore 
di zagara per la Siciliana, il mirtillo della Val Sangone 
insieme al riso DOP Sant'Andrea per la Piemontese e 
l'orzo della Maremma per la Toscana. 





PER | PIÙ PICCINI 


Si ispira al mondo allegro e colorato dei 
Barbapapà la nuova collezione di gelati- 
ne Caffarel: le Gelées Barbapapà, assortite 
nei gusti cola, fragola e arancia, riportano 


sull’incarto a doppio fiocco gli allegri per- EXCELLENCE 


sonaggi del fortunato cartone animato. Una 


vera festa per i più piccoli! ARABICA 
INTENSE 
CIOCCOLATO - 
CHE PASSIONE! r 


Ultima nata in casa Lindt la nuova tavoletta 
Excellence Arabica Intense è un connubio 
perfetto tra un finissimo e vellutato ciocco- 
lato fondente e la pregiata miscela di caffè 
più amata dagli italiani, la 100% arabica: 
intensità unica, sapore deciso e persistente, 
piacere indimenticabile e carattere elegante. 


























DOLCI... IN FORMA 


Colorate, morbide, pratiche e funzionali... Le forme in silicone alimentare Guardini sono 
l’alleato in cucina per dare sfogo al vostro estro creativo! Parola d'ordine: versatilità! 
Utilizzabili in forno, in frigo, nel microonde, in freezer... con queste forme si possono 
preparare e servire senza senza problemi dolci soffici e golosi, torte salate, freschi dessert 
ma anche ghiaccioli, aspic e budini. 


SO 


INCREDIBILE 
MA CITY CAR. 


KARL da 








Nuova KARL Ingegneria tedesca, 5 porte, 368 cm. 


Scopri Opel KARL, È semplice e intelligente: S porte, & airbag, nuovo motore 1.0 Euro è, assistenza 
ol parcheggio e alle partenze in salita, sterzo con City Mode, connettività smartphone. È dentro, 
tanto comfort e superspozio. Il meglio dell'ingegneria tedesca, in soli 368 cm. Scoprilo su opel.it 


KARL da 8.500€, IPT escl, conrottomozione duto immatricolato entro i31/12/05 posseduta da almeno 6 mesi 
Offerta valido fino al 30/09/15, nah cumulabile con alltre incorso, Fotd a titolo di esempio, 


Consumi ciclo combinato (1/00 km): 4,5. Emissioni CO. {g/km}: 104. 
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GIUSTO UNO 


SBIMPLICI E VEUDCI DA PREPARARE, GLI STRACCETTI DI MANZO SI 
TRASFORMANO@N UN SECONDO PIATTO STUZZICANTE E ORIGINALE. 
GRAZIE ALLE RICETTE DELLA NOSTRA MONICA BIANCHESSI! 


a cura della redazione; ricette di MONICA BIANCHESSI - foto di SILVIA CENSI 


SI 








PRONTO IN TAVOLA | RICETTE SUPER 


i oro di MANZO con porcini pancella escalogni 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di straccetti di manzo 

100 g di pancetta affumicata 

10 ml di vino bianco 

300 g di porcini già mondati 

10 scalogni; 1 spicchio di aglio 

2 rametti di timo 

8 fettine di pane casereccio già tostate 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


 —_—_—_ rr _——__—_—_—m—m—tm- 
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Preparazione 


1. Pelate gli scalogni e tagliateli a quarti; schiacciate l'aglio e fatelo roso- 
lare in padella con un filo di olio su fuoco dolce. Unite la pancetta, tagliata 
a striscioline, e fate dorare; aggiungete i porcini, tagliati a pezzetti, e gli 
straccetti di manzo, e lasciate insaporire su fiamma vivace. 


2. Sfumate con il vino, regolate di sale e di pepe, e proseguite la cottura 
per una decina di minuti. Spegnete la fiamma e profumate con il timo 
sfogliato. Impiattate gli straccetti e serviteli, accompagnando con le fettine 
di pane tostato. 
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Ingredienti [per 4 persone] | Preparazione RE Ere 
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400 g di straccetti di manzo ©. Sbucciate le carote e lo zenze- 2. Unite le carote e dopo 1 minuto 
1 peperone giallo ro, e tagliateli a bastoncini. Lavate i peperoni, le zucchine e gli straccetti 

2 zucchine il peperone e le zucchine, monda- — di manzo. Lasciate cuocere per una 

1 pezzetto di zenzero teli e tagliateli a fettine regolari; decina di minuti a fuoco vivace, sfu- 

2 carote; 2 cipollotti ulite i cipollotti e fate anche questi mate con la salsa di soia e fate infine 
20 ml di salsa di soia a fettine sottili. In una casseruola — 5 
1 ciuffo di prezzemolo fate rosolare lo zenzero con un fi- di sale. Spegnete la fiamma e pro- 
olio extravergine di oliva lo di olio e un goccio di acqua su fumate con il prezzemolo sfogliato. 
sale fiamma dolce. Impiattate e servite immediatamente. 









‘asciugare. Se necessario, regolate 


Dall’alta cucina Opel, arriva Karl! La ricetta perfetta per muoversi in città: city car 5 porte con 6 airbag, I.P 
assistenza al parcheggio, sterzo City Mode, ripiena di comfort e tanto spazio. Su opel.it ole 


Consumi ciclo combinato (1/100 km): 4,5. Emissioni CO, (g/km): 104. 
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di manzo con clive capperi e Scarcla 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di straccetti di manzo 

4 acciughe 

100 g di olive snocciolate sott'olio 
40 g di capperi sotto sale 

1 cipolla dorata. 

150 g di pomodorini 

1 piccolo cespo di scarola 

olio extravergine di oliva; sale 


PRONTO IN TAVOLA 


RIC get E SSUSP.E,R 






1. Pulite la cipolla, tritatela e fatela appassire in una casset 
di olio; unite la scarola, mondata, lavata e tagliata grossolan 
cuocere per 5 minuti. Aggiungete i pomodorini, tagliati a metà, le olive, ben 
scolate dall'olio di conservazione, e i capperi dissalati, e lasciate insaporire 


Preparazione Ss le - e 


su fiamma vivace. 


| <= 
dl 


— 


2. Regolate con poco sale e unite gli straccetti di manzo e le acciughe, e 
proseguite la cottura per una decina di minuti. Impiattate e servite. 


n 


Bertolli Fragrante ha carattere vivace, sapore fresco e profumo invitante. Indicato per chi ama i gusti fragranti ed equilibrio nei 


sapori! Seguici su facebook OLIO BERTOLLI e scoprirai tante ricette e consigli per la cucina! 
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Ingiedienii { (per (4 persone. 


400 g di straccetti di maltion 


; 2 porri piccoli; 3 carote 
300 g di zucca mantovana già pulita 
3 scalogni; 20 g di semi di sesamo 
25 ml di salsa di soia 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 
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° Pulite gli scalogni e i porri, fogliateli a a 

fettine sottili e fateli rosolare in padella con 

un filo di olio e un goccio di acqua a fuoco 

dolce. Aggiungete le carote, pelate e taglia- 

te a listerelle sottili, la zucca, fatta a julienne, 

e proseguite la cottura fino a quando le ver- 


dure si saranno ammorbidite. 





raccolti di MANZO CUIZAZEI carote succa esemi di Sesamo 
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2. Unite glis stracceltidi manzo e lasciare È 


cuocere per Uha decina di minuti su fiam- 
ma vivace. Sfumate con la salsa di soia 
e regolate di sale e di pepe. Spegnete 
la fiamma e spolverizzate con i semi di 
sesamo. Impiattate e servite gli straccetti 
immediatamente. 
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IL MEGLIO DEL MONDO DI ALICE 
E DELL'ITALIA IN GERMANIA, 
AUSTRIA E SVIZZERA. 

IN E i, INTV E NEL WEB. 





Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


200 g di pomodori maturi Tostate le fette di pane e mettetele a bagno in una ciotola con acqua 
1 ciuffo di basilico fredda e 2 cucchiai di aceto per circa 20 minuti. Pulite la cipolla e tagliatela 
1 cetriolo a fettine sottili. Lavate i pomodori, tagliateli a metà, eliminate i semi e l'ac- 

1 cipolla rossa qua di vegetazione e fateli a tocchetti. 

8 fette di pane toscano 

8 friselle piccole Una volta ammorbidito, strizzate bene il pane, spezzettatelo grosso- 
aceto lanamente e raccoglietelo in un’insalatiera. Spuntate e sbucciate il cetriolo, 
olio extravergine di oliva quindi tagliatelo a rondelle sottili e unitelo al pane. Aggiungete i pomodori, 
sale e pepe 












Tia 


ag 


la cipolla e le foglioline di basilico. x 







Condite con olio, sale e pepe; mescolate bene e trasferite in frigorifero 
per qualche ora. Trascorso il tempo di riposo, distribuite la panzanella nelle 
ciotoline individuali e condite con un filo di olio a crudo. Accompagnate | 
con le friselle e servite a temperatura ambiente , 
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GARNESE FUNGHI? MAI UNIONE FU PIL (O MERITO DI MASSIMO 
SI@GRERIXGHE REALIZZA BEN'SET RIGETTERUNA PIÙ STUZZICANTE È 
ORIGINALE DELL'ALTRA, CON L'INOSSIDABILETGOPPIA 


Sa ela LZ icette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, RR) oto esstyling di ELISA ANDREINI 
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Ingredienti (per 4 persone] 


8 champignon grandi 
di carne di manzo macinata 
200 g di carne di suino 
i cinta senese macinata 
| 1 uovo 
50 g di parmigiano 
1 ciuffo di prezzemolo 
2 spicchi di aglio 

8 fette di lardo alle spezie di cinta senese 
zolle di aglio rosso di Sulmona 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 



























PREPARATE IL RIPIENO 

In una ciotola raccogliete le due carni macinate 

e aggiungete l’uovo, il parmigiano grattugiato, il 
prezzemolo tritato e pochissimo aglio, tritato finemente; 
regolate di sale e profumate con una macinata di pepe. 
Mescolate accuratamente e lasciate riposare. 


FATE SALTARE GLI CHAMPIGNON 
Pulite accuratamente i funghi, staccate 

i gambi e tagliateli a pezzi piccoli 
(conservate le teste). Mondate le zolle di 
aglio, lavatele e fatele a julienne. In una 
padella fate rosolare 1 spicchio di aglio 
con un filo di olio; unite i gambi e fateli 
saltare per qualche minuto. Regolate di sale 
e tenete da parte. 


COMPONETE | SANDWICH 
Riempite 4 teste di champignon con 
la farcia di carne; coprite con le teste 
restanti e formate 4 sandwich. 


COMPLETATE E CUOCETE 

Avvolgete i sandwich, per tutta la loro 
circonferenza, con le fettine di lardo; infilzateli 
con uno stecchino, in modo da tenerli uniti, e 
trasferiteli in una teglia, rivestita con carta forno. 
Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 30 
minuti. Sfornate e disponete nei piatti da portata. 
Accompagnate con le zolle di aglio e i gambi 
saltati in padella, e servite. 
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hraccetti di 
chianina con fantasia 
di fenghi ecialda di 
rigaline 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di straccetti di fesa 
di razza chianina 

400 g di funghi misti 

di stagione 

8 fette di rigatino di cinta 
senese 

1 ciuffo di prezzemolo 

2 spicchi di aglio 

lecitina di soia; vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale dolce di Cervia 

pepe nero lungo 
dell'Indonesia 


Preparazione 


1. Pulite per bene i funghi e 
tagliateli a fettine; in una pa- 
della fate rosolare gli spicchi 
di aglio con un filo di olio, 
aggiungete i funghi e fateli 
saltare per una decina di mi- 
nuti su fiamma vivace. Unite gli 
straccetti, condite con un pizzi- 
co di sale dolce e 2-3 frutti di 
pepe nero lungo, bagnate con 
un goccio di vino bianco e fate 
cuocere per qualche minuto. 


2. Nel frattempo disponete le 
fette di rigatino in una teglia, ri- 
vestita con carta forno, e fatele 
tostare in forno, fino a renderle 
croccanti. Sciogliete la lecitina di 
soia in un po’ di acqua fredda, 
filtratela con un colino, aggiun- 


gete il prezzemolo tritato e mon- 
tate con un mixer a immersione, 
cercando di incorporare più 
aria possibile, fino a ottenere 


una schiuma densa in superficie. 


3. Con un coppapasta distri- 
buite gli straccetti nei piatti da 
portata e mettete sopra l’aria 
di prezzemolo. Guarnite con le 
cialdine di rigatino e una foglio- 
lina di prezzemolo, e servite. 





Gunimell di fille 


con filetto di Sino 


Senferli ecmnceoltta 


Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di filetto di suino brado 
2 fogli di pasta fillo 

300 g di finferli 

100 g di ricotta salata 

1 albume; 1 spicchio di aglio 
qualche rametto di aneto 

e di timo 

1 ciuffo di finocchietto selvatico 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Togliete dal filetto le parti 
grasse e battetelo al coltello 
fino a ottenere una tartare fi- 
nissima. In una padella fate ro- 
solare l'aglio in camicia con un 
filo di olio, disponete la carne, 
profumate con le erbe aroma- 
tiche, tritate, e fate rosolare per 
una decina di minuti. Bagnate 
con il vino, lasciate sfumare e 
infine spegnete. Aggiustate di 


a IN PUNTA DI COLTELLO | L'UNIONE FA LA FORZA 


sale e di pepe. 


2. Pulite accuratamente i fin- 
ferli, tagliateli a pezzetti e fate- 
li saltare in padella con un filo 
di olio; sfumate con un goccio 
di vino, aggiustate di sale e di 
pepe, aggiungeteli alla carne 
tritata e mescolate. Ricavate 
dalla pasta fillo 4 rettangoli 
regolari, disponete al centro la 
farcia e spolverizzate con un 
po' di ricotta salata. 


3. Spennellate i bordi con 
l’albume sbattuto, arrotolate e 
formate tante caramelle; spen- 
nellate la superficie con l’al- 
bume restante e spolverizzate 
con altra ricotta salata. Infor- 
nate a 180 °C e fate cuocere 
per circa 20 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, levate, im- 
piattate e servite. 





di Salbiccia porcini 


crumble di pane 
e pre di patate e 


porcini 


Ingredienti [per 4 persone) 


6 salsicce di razza mangalitza 
12 porcini 

3 patate già lessate 

100 g di pancetta affumicata 
1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio; latte 
pane raffermo integrale 
noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In un mixer raccogliete una 
parte del prezzemolo e un goc- 
cio di acqua ghiacciata, frullate 
e filtrate con un colino a trama 
fitta. Grattugiate il pane raffer- 
mo e tostatelo in padella, quin- 
di versate un po' del liquido al 
prezzemolo e lasciate asciuga- 
re su fiamma vivace. Spegnete 
e tenete da parte. 


2. Spellate le salsicce e dispo- 
netele su un foglio di pellico- 
la, unto con filo di olio; coprite 
con un altro foglio di pellicola, 
schiacciate fino a ottenere uno 
spessore di circa 1/2 cm e ri- 
cavate da ciascuna salsiccia 3 
quadratini. 


3. Pulite i porcini, staccate i 
gambi e tagliateli a pezzetti; 
in una padella fate rosolare 
l'aglio con un filo di olio, ag- 
giungete i gambi e fateli roso- 
lare per bene. Salate e pepate 
le teste di porcino, quindi gri- 
gliatele su una piastra di ghisa 
ben calda per qualche minuto; 
fate lo stesso anche con i qua- 
dratini di salsiccia. 


4. Sbucciate le patate e 
schiacciatele con uno schiac- 
ciapatate. Raccogliete la purea 
in una pentola e aggiungete 
un goccio di latte, 1 cucchiaio 
di olio, la pancetta, tagliata a 
dadini, i gambi dei porcini sal- 
tati e una grattugiata di noce 
moscata. Mettete su fuoco mo- 
derato e fate cuocere, Mesco- 
lando in continuazione, fino a 
raggiungere una consistenza 
cremosa. Regolate di sale e di 
pepe. Distribuite un po' di purè 
nei piatti da portata e adagiate 
sopra un quadratino di salsic- 
cia e un porcino, formando in 
tutto tre strati. Cospargete con il 
crumble e servite. 


DV lifegl di Salsiccia porcini crumble 


di pane al. prezzemolo 
C pure di patate porcini 








Ingredienti [per 4 persone] 


6 cosce di coniglio leprino 
della Tuscia già disossate 

200 g di boletus 

200 g di porcini 

200 g di cantarelli 

i 300 g di uva 
300 g di cipolline 


°° 300gdi pancetta 
è 1 ciuffo di prezzemolo 


1 spicchio di ag 

1 rametto di timo 

1-2 foglie di'alloro 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe bianco 
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Preparazione 


Tagliate la pancetta a dadini e fateli roso- 
lare in padella con un filo di olio; una volta ben 
rosolati, levateli e teneteli da parte. Nella stes- 
sa padella disponete le cosce di coniglio, ta- 
gliate a bocconcini, e fateli rosolare per bene. 
Regolate di sale e di pepe, bagnate con il vino, 
lasciate asciugare e infine spegnete. Togliete i 


bocconcini di coniglio e metteteli da parte. 


Nella stessa padella scaldate un filo di 
olio, mettete le cipolline e fatele dorare su 
fiamma media. In una teglia raccogliete i boc- 
concini di coniglio, le cipolline, la pancetta, 
l'aglio e le erbe aromatiche, tritate, e infornate 
a 150 ©C per circa 1 ora. 





Nel frattempo pulite i funghi, tagliateli a 
fettine e fateli saltare in una padella con un 
filo di olio per circa 5 minuti su fiamma viva- 
ce. Lavate l'uva, asciugatela per bene, taglia- 
tela a metà e privatela dei semini. Aggiungete 
l'uva ai funghi e lasciate insaporire per qual- 
che minuto. Regolate di sale e spegnete. 


Nei piatti da portata distribuite i funghi 
saltati e adagiate sopra i bocconcini di coni- 
glio. Completate con le cipolline, la pancetta 
e una macinata di pepe, e servite. 
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Una bottega artigiana che diventa un impresa è un percorso ricorrente 
nella stona delle aziende italiane, nate da un piccolo laboratono e pai 
cresciute sino a diventare grandi realta industriali. IL Pastificio Andalini 
di Cento non sfugge a questa tradizione virtuosa; nasce nel 1956 dalla 
bottega di pasta fresca Pastificio Andalini e Aleotti”, per poi impiantare il 
primo stabilimento nel 1962, in pieno boom economico. 


il percorso e quello di un'azienda in costante crescita: nel 1492 diventa 
Srl e costruisce lo stabilimento di Cento che ad oggi conta l&mila metri 
quadn di superficie, 42 dipendenti, due linee per pasta nido ltagliatellel, 
due per pasta corta e sei di confezionamento [cateringyretail]. 


Nel 200] perfeziona l'acquisizione del pastificio "La Sovrana di Puglia” di 
Canosa di Bari. Scelta strategica per il consolidamento produttivo: lo sta- 
bimento, completamente nistrutturato nel 2012 con #.500 metri quadri di 
Superficie coperta e scoperta, impiega 15 dipendenti e produce una linea 
per pasta lunga [spaghetti], una per pasta corta e quattro di confeziona 
mento con una potenzialità produttwa annua di ]0Omila tonnellate, oltre a 
possedere conoscenze tecniche e operative per rispondere tempestiva- 
mente a commesse personalizzate, 


Nel 2013 ha variato la forma giuridica da S.r.l. a S.p.A. e rilanciato com- 
pletamente la propria immagine con un restyling completo di tutta la co- 
municazione, del packaging e una varietà di prodotti che va, non solo dalla 
pasta all'uovo, ma a quella di semola, dalla pasta a cottura rapida 4Minuti 
e alle paste speciali nei formati e\o negli ingredienti e ovviamente alla 
linea biologica, sia uovo, sia semola e farine speciali come il farro. 


| L'azienda è giunta alla terza generazione sotto la guida di Simona Anda- 
puo eine assimo: la pasta all'uovo che rispecchia 
la trai al territorio emiliano, è il core business dell'azienda, con 


soltre 10 10 m pine! Il PA rodatienst 2014 per soddistare le esigenze di 


Per la maggior parte del prodotti, Andalini utilizza semola di grano duro 
italiano e uova fresche pastorizzate di galline allevate a terra di categoria 
A, ampliando la propria offerta a diversi target, compresi gli amanti del 


biologico e della qualità, 


fu professionisti del settore della ristorazione è dedicata una linea specifi 
ca che, grazie alla qualita delle semole selezionate, all'utilizzo di apposite 
rafile e ad un processo produttivo che non compromette Le caratteristiche 
organolettiche delle materie prime, mantiene la pasta corposa, elastica e 
porosa, per esaltare qualsiasi piatto servito 


Ricerca e innovazione si concretizzano nella sezione ‘Andalini Lab”, che 
la stessa azienda ha battezzato "l'officina creativa della pasta”, dove si 
realizzano formati di pasta su misura destinati al piatti pronti surgelati, 
freschi, sterilizzati o liofilizzati, ottenendo una selezione degli ingredienti 
nbase alla fruizione finale, trafile e formati esclusivi, particolari processi 


di essiccazione, valutazione e ottimizzazione logislica degli imballi. 


Grazie al suo swluppòo, Pastificio Andalini riesce quindi a proporre un 
menu” dei prodotti sempre più diversificato, mantenendo la qualità della 
lavorazione artigianale, integrata all'innovazione e sicurezza della pro- 
duzione industriale; garantita dalle rigide certificazioni internazionali del 


settore alimentare. 
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IN EONGOMITANZA CON LA STORICA 
RASSEGNA ENOGASTRONOMICA DEDIC 
Al GUSCUS — GHE SI SVOLGE PARTS 
ASAN VITO. TO CAPO NEL MESE DI RM 


1. IO\CHEF MASSIMO MALANTRUGCO REATIZZ - 


9° (VARIAZIONI SUL TEMA. DALLE RIGETTE C ASSI sh lE » 


EA Qin 
_—UNTRIONFODI SAPORI, FRAGRANZE E ter \ 


a cura della redazione; ricette di MASSIMO MALANTRUCCO - foto di CLAUDIA CUCINELLI 
e FRANCESCO STRAZZACAPPA (step di preparazione] 








SCUOLA DI CUCINA | CUSCUS FESTA 
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*Amante della cucina tradizionale, ma ricercata e preparata con amore ed esperienza, 
Massimo Malantrucco ha lavorato in numerosi ristoranti e hotel della Capitale. Negli 
ultimi anni è diventato Personal Chef in Italia e all'estero, e ha iniziato a dedicarsi 
all'organizzazione di corsi di cucina (sia a domicilio sia presso la residenza Villa 
Rocca]. È il creatore di “Numeri da cuoco”, la prima serie web dedicata alla cucina. 
Ogni episodio, pubblicato con cadenza settimanale, viene postato in italiano, inglese 

e LIS. Lo scorso luglio ha creato la pagina Facebook “Grandi Formaggi Italiani” a 
sostegno e tutela dei pregiati formaggi italiani e contro la normativa europea che vuole 
imporre la produzione in Italia con i latie in polvere. Lo chef invita i lettori di Alice a 
sostenerla mettendo un “mi piace” sulla pagina. 
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TRA PARENTESI 

x Nella ricetta tradizionale l'ingrediente 
predominante è il prezzemolo, 
aggiunto in grande quantità. In 
questa ricetta, però, lo chef ha deciso 
di non eccedere e di bilanciarne 


il gusto mettendo menta,/"îlimone e 
cipolla. Come variante potete unire al 
condimento mezzo peperone verde e 
mezzo rosso, tagliati a dadini. 
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ia 
e piccadili 
Ingredienti (per 6 persone] 


400 g di cuscus di semola 
a grana grossa 

800 ml di brodo vegetale 
250 g di legumi secchi misti 
150 g di pomodori piccadilly 
1 spicchio di aglio 

2 rametti di rosmarino 

2 foglie di alloro 

4 rametti di origano 

5 rametti di timo 

10 foglie di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete i legumi a bagno in 
acqua fredda per 12 ore, quin- 
di lessateli con l'aglio, il rosma- 
rino e l'alloro in abbondante 
acqua per 30 minuti (dovranno 
rimanere al dente). Spegnete 
e lasciate raffreddare i legumi 
nella loro stessa acqua. 


2. Inun tegame fate tostare il 
cuscus per ] minuto e aggiun- 
gete il brodo bollente. Spegne- 
te, mescolate, coprite e lasciate 
assorbire il liquido per 5 minuti. 


3. Private dei gambi le restan- 
ti erbe aromatiche e tritatele fi- 
nemente. Lavate e tagliate a cu- 
betti i pomodori. Scolate bene i 
legumi e uniteli al cuscus fred- 
do; aggiungete le erbe aroma- 
tiche e i pomodori, aggiustate 
di sale e di pepe e condite con 


SCUOLA DI CUCINA 


CISU RESINA 


un filo di olio. Mescolate, trasfe- 
rite in una cuscussiera e servite. 





Ola 


Ingredienti (per 6 persone) 


400 g di cuscus di farro 

a grana grossa 

600 ml di acqua 

500 g di gamberoni 

4 fogli di alghe nori tostate 
70 g di formaggio fresco 
cremoso; 2 spicchi di aglio 
1 ciuffo di prezzemolo 

1 cucchiaio di pistacchi tritati 
1 bicchiere di vino bianco 
1/2 bicchiere di aceto 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sgusciate i gamberoni ed 
eliminate il filamento scuro 
dell'intestino. In un pentolino 
raccogliete i carapaci e le te- 
ste dei gamberoni; aggiungete 
l'aglio, un pizzico di sale e di 
pepe e 3 cucchiai di olio, met- 
tete sul fuoco e fate rosolare 
finché non avrà assunto il clas- 
sico colore rosato del gambe- 
rone cotto. Aggiungete il vino 
e lasciate bollire per 1 minuto, 
quindi versate l'acqua e l’ace- 
to, e fate bollire per 10 minuti. 


2. Nel frattempo scaldate un 
tegame, disponete i gambero- 
ni, salate e fate grigliare per 
pochi minuti. Levateli e teneteli 
da parte. Nella stesso tegame, 
senza eliminare il fondo di cot- 
tura dei gamberoni, fate tostare 


per 1 minuto il cuscus. Aggiun- 
gete il brodo di gamberoni, 
filtrato, sgranate bene il cuscus 
e lasciate assorbire il brodo, te- 
nendo coperto e cuocendo per 
8 minuti su fiamma bassa (se il 
brodo dovesse assorbirsi pri- 
ma, spegnete il fuoco e lasciate 
riposare con il coperchio). 


3. Una volta cotto, togliete il 
coperchio, sgranate i chicchi 
di cuscus e lasciate raffreddare 
per bene (se volete accelerare 
questo passaggio, potete sten- 
dere il cuscus su un piano di 
marmo). Condite con il prez- 
zemolo e mescolate per bene. 


4. Tagliate in due un foglio di 
alga nori tostata in modo da 
ottenere una dimensione di cir- 
ca 10x20 cm. Con un pennello 
inumidite leggermente di acqua 
i bordi di un lato lungo e di uno 
corto. Arrotolate l'alga, unendo 
prima i due lati corti, quindi sal- 
date la base del cilindro ottenu- 
to facendo un piccolo risvolto. 


5. Distribuite all'interno il cu- 
scus al farro e disponete sopra 
un cucchiaino di formaggio 
cremoso e un gamberone. 
Spolverizzate con i pistacchi 
tritati e servite. 





Tabeule integrale 
con cetrioli e ciliegino 


Ingredienti [per 4 persone] 


350 g di bulgur di grano 
integrale crudo 


1 ciuffo di prezzemolo 

150 g di cetriolo 

250 g di pomodori ciliegino 
15 foglie di menta 

3 cipollotti; 3 limoni 

1 cespo di lattuga 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In un tegame fate tostare 
il bulgur su fiamma bassa per 
1 minuto, mescolando conti- 
nuamente. Versate 700 ml di 
acqua bollente, coprite e la- 
sciate cuocere finché il liquido 
non sarà assorbito. Spegnete e 
lasciate coperto per 10 minuti; 
scoperchiate e fate raffreddare. 


2. Pulite i cipollotti e tagliateli 
a julienne sottile, quindi racco- 
glieteli in una ciotola con ac- 
qua fredda e lasciate riposare 
per qualche minuto. Private dei 
gambi il prezzemolo e la men- 
ta, quindi tritateli. 


3. Pelate il cetriolo a fasce al- 
terne, tagliatelo in quattro longi- 
tudinalmente ed eliminate il cuo- 
re con i semi. Dividete a metà le 
strisce e ricavatene tanti cubetti. 


4. Ricavate la scorza sottile 
di 1 limone, e tagliatela a ju- 
lienne molto fine. Fate a spic- 
chi i pomodori ciliegino. In una 
insalatiera raccogliete i cubetti 
di cetriolo, la scorza di limone, 
i pomodori e i cipollotti, ben 
scolati. Aggiungete il succo dei 
limoni, un pizzico di sale e di 
pepe, e un filo di olio. Profu- 
mate con le erbe aromatiche 
tritate e mescolate. 


5. Unite il bulgur e amalga- 
mate finché tutto non sia per- 
fettamente condito. Distribuite 
il taboulé nelle foglie di lattuga 
e servite. 


Piatto della tradizione araba e nordafricana, il cuscus, nella versione siciliana, viene servito con pesce fresco in umido (ghiotta). 
La semola di grano duro, macinata a grana grossa, viene raccolta in una ciotola (mafaradda) e addensata con acqua e olio. 
| granelli, una volta fatti essiccare su un telo, vengono cotti al vapore nel tradizionale recipiente di terracotta dal fondo forato. 
Oggi la cottura viene effettuata nell'apposito recipiente di metallo chiamato cuscussiera. In commercio si trova il cuscus già 
precotto al vapore, che richiede una cottura in acqua o brodo bollente per un tempo che va dai 2 ai 5 minuti, a seconda della 
grandezza dei granelli. Nei Paesi in cui è maggiormente consumato, viene accompagnato da ragù di carni diverse (agnello e 
pollo), umidi di pesce e stufati di verdure. Ne esistono anche versioni dolci. Il bulgur è una semola di grano ottenuta per maci- 
nazione grossolana. La ricetta più conosciuta che ne prevede l'utilizzo è il taboulé. 


USCUS CON Pundlalire 
maiale piccardi (pag. 110) ” 
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io 
Sumntature di maiale 


piccanti 


Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di cuscus di semola 
a grana grossa 

400 ml di brodo di pollo 
1 kg di spuntature di maiale 
2 spicchi di aglio 

2 carote 

2 coste di sedano 

1 kg di pomodori pelati 

1 bicchiere di vino bianco 
1 bustina di zafferano 
harissa (o peperoncino) 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Scaldate un filo di olio in 
padella, disponete le spun- 
tature, ben distanziate l'una 
dall'altra, e fatele rosolare 
brevemente su fiamma vivace. 
Scolatele e mettetele da par- 
te. In un tegame capiente fate 
soffriggere l'aglio e le carote e 
il sedano, mondati e tagliati a 
tocchetti, con un filo di olio. 


2. Appena le verdure sa- 
ranno appassite, aggiungete 
le spuntature, bagnate con il 
vino e lasciate sfumare. Insa- 
porite a piacere con l'harissa e 
mescolate. Versate i pomodori 
pelati, schiacciati, salate e fate 
prendere il bollore, quindi ab- 
bassate la fiamma, coprite e 
fate cuocere per 1 ora e 1/2 a 
fuoco lento. 


SCUOLA DI CUCINA 


CISU ESINA 


3. In una casseruola fate to- 
stare il cuscus per 1 minuto, 
mescolando in continuazione, 
unite lo zafferano e il brodo 
di pollo bollente, coprite e fate 
cuocere a fiamma bassa finché 
il brodo sarà assorbito. Spe- 
gnete e lasciate riposare per 
qualche minuto. Disponete le 
spuntature al centro di un tega- 
me di coccio, mettete intorno il 
cuscus e servite ben caldo. 
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Dalpette di cusens 
con melanzane 
Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di cuscus di semola 
a grana grossa 

400 ml di acqua 

1 melanzana 

1 patata 

1 cipolla 

2 uova 

100 g di parmigiano 
150 g di pangrattato 

1/2 | di olio di semi 

di arachide 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pelate la melanzana, la 
patata e la cipolla; tritate 
quest'ultima e fatela soffrigge- 
re in padella con 2 cucchiai di 
olio. Aggiungete la melanza- 
na, tagliata a cubetti, e fatela 
cuocere per 15-20 minuti. Ta- 
gliate la patata a fette spes- 
se 1 cme lessatele in acqua 
leggermente salata; scolatele, 


unite le altre verdure e schiac- 
ciate per bene. Regolate di 
sale e di pepe. 


2. 


tegame capiente e versate 


Tostate il cuscus in un 


l'acqua bollente e salata; fa- 
te assorbire l'acqua su fuoco 
basso, quindi coprite e pro- 
seguite la cottura per altri 5 
minuti. Spegnete, aggiungete 
al cuscus ancora caldo la pu- 
rea di verdure e il parmigiano 
grattugiato, e mescolate accu- 
ratamente. Lasciate raffredda- 
re e poi formate tante polpet- 
tine schiacciate. 


3. Passate le polpettine pri- 
ma nelle uova sbattute e poi 
Friggetele 
in abbondante olio di semi 


nel pangrattato. 


ben caldo e, quando saranno 
ben dorate, scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente 
da cucina. Portate in tavola e 
servite. 





QI 
alla mandorla 


Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di cuscus di semola 

a grana fine 

400 ml di latte di mandorla 
130 g di zucchero 

50 g di cedro candito 

50 g di arancia candita 

4 cucchiai di marmellata 

di fragole 

4 fichi 

100 g di frutti di bosco misti 


Preparazione 


1. In un pentolino racco- 
gliete il latte di mandorla e 
lo zucchero, mettete sul fuoco 
e portate quasi a ebollizione. 
In un tegame versate il cuscus 
e fatelo tostare per 1 minuto, 
mescolando in continuazione. 


2.. Aggiungete il latte di man- 
dorle e fate cuocere per 2 mi- 
nuti a fuoco basso, continuan- 
do a mescolare per evitare la 
formazione di grumi. Spegne- 
te, lasciate raffreddare e infine 
incorporate i canditi, tagliati a 
pezzetti piccoli. 


3. Disponete sul fondo di 4 
coppette 1 fico, sbucciato e 
tagliato a pezzetti; ricoprite 
con uno strato di cuscus dolce 
e livellate con il dorso di un 
cucchiaio. Stendete sopra 1 
cucchiaio colmo di marmella- 
ta di fragole e decorate con i 
frutti di bosco. Trasferite in fri- 
gorifero e lasciate riposare per 
qualche ora (meglio ancora 
per una notte intera). Portate in 
tavola e servite. 


TRA PARENTESI 

Un dolce al cucchiaio ricco di 
salute. Utilizzando un cuscus a 
grana fine e lasciandolo cuocere 
nel latte di mandorla, è possibile 
ottenere una base cremosa per 
realizzare ottime ricette dolci. 
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È DETTO FATTO! 
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TRE-SFIZI SALATI E UNO DOLCE, TUTTI. DA GUSTARE... IN PUNTA DI DITA? 
IN-PUNTA DI SPIEDINO [O DI STECCO) PIUTTOSTO ALLEGRE, INSOLITE 
EGOLOSETSONO-LE PROPOSTE FINGER PER UN PARTYALLINSEGNA 

DEEGUSTO.-E DELLEMANI PULITE! 


di FMB - foto di SILVIA CENSI 








Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di polpa di manzo tritata 
50 g di parmigiano grattugiato 
100 g di pomodori pelati 

1 cipolla; 1 uovo 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di basilico 

100 g di bocconcini 

di mozzarella 

qualche fetta di pancarrè 
farina 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Raccogliete la carne in una 
ciotola, unite il parmigiano e 
l'uovo, profumate con un po' di 
prezzemolo tritato, condite con 
un pizzico di sale e amalga- 
mate per formare tante piccole 
polpettine. Passatele in un po' di 
farina e friggetele in un po' di 
olio extravergine di oliva. Man 
mano che sono pronte, scolatele 
su un foglio di carta assorbente 
da cucina e tenetele da parte. 


2.. Fate appassire la cipolla tri- 
tata in una padella con un filo 
di olio. Aggiungete i pomodori 
pelati, schiacciateli con una for- 
chetta e fate restringere a fuoco 
medio. Unite le polpettine, me- 
scolate delicatamente e lasciate 
insaporire per pochi minuti. 


3. Ricavate dal pancarrè tanti 
crostini dello stesso diametro delle 
polpettine e fateli tostare in forno 
caldo a 200 °C. Intanto, tagliate a 
fettine i bocconcini di mozzarella. 


4. Costruite gli spiedini. Dispo- 
nete su ogni crostino una pol- 
pettina. Coprite con una fettina 
di mozzarella, guarnite con una 
foglia di basilico e infilzate con 
uno spiedino di legno. Portate in 
tavola e servite. 
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S piedi di manzo all enon 


Ingredienti 
[per 4 persone] 


350 g di filetto 

di manzo 

1 dl di panna fresca 
1 radice di zenzero 
qualche rametto 

di rosmarino 

olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 
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LD 


ce 
ed 


Preparazione 


1. Tagliate il filetto a metà nel senso della lunghezza. Emul- 
sionate un filo di olio con un pizzico di sale e una macinata di 
pepe, e spennellate la carne. Scaldate una piastra di ghisa e 
grigliate i due pezzi di carne pochi minuti per parte (all’interno 
dovranno rimanere ben rosati). Levateli, avvolgeteli in un foglio 
di carta alluminio e lasciate riposare per almeno 20 minuti. 


2.. Trascorso il tempo, liberate i due pezzi di carne e tagliateli 
a fette spesse circa 1 cm e lunghe 7-8 cm. Quindi infilzate ogni 
fetta sul lato corto con uno spiedino di legno, spingendolo in 
profondità. 


3. Raccogliete in una ciotolina la panna, aggiungete un po‘ 
di zenzero grattugiato (circa 2 cucchiai), condite con un pizzi- 
co di sale e mescolate bene. 


4. Condite gli spiedini con un filo di olio, guarniteli al centro 
con un po’ della panna allo zenzero, decorate con qualche 
fogliolina di rosmarino e servite. 
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‘ALICE TV 

Mattia Poggi è in onda con il 
programma “MATTIA A MODO 
MIO” tutti i giorni alle 21.00, 
su Alice tv. 





DETTO FATTO! | STECCO PARTY 


ni pop anni SO 


ngredienti [per 4 persone) 


= 250% g.di pasta sfoglia; 100-g di speck 
13 tagliato a fette sottili; 100 g di brie 


= 1 uovo; latte; salsa rosa; semi nellate i. 









Preparazione 





1. Stendete la pasta in una sfoglia sottile e e e ritag] igte.tanti--rettangolrdi — == 


circa 12x8 cm. Sbattete leggermente l'uovo cor con un goccio di latte e spen- 





n 


2. Distribuite su ogni-rettangolo, abbastanza vicino al lato corto;'unitoc- 
chetto di brie. Aggiungete un velo di salsa rosa e completate con un po' di 


speck. Mettete sotto il ripieno uno stecco per ghiaccio 

essigillate-rbene bordi, rigandoli con i rebbi di una forchetta. 

3. Spennellate i fagottini con l'uovo sbattuto rimasto e spolverizzateli con 
un po' di semi di papavero. Disponeteli sulla placca del forno, foderata con 


carta forno, mettete in forno già caldo a 180 °C e fate cuocere per una 
ventina di minuti. Levate, portate in tavola e servite. 





— Miola Foggi 













7 lapasta 
È 3 detto fatto! 


telo chele 


In libreria, “La pasta detto 
fatto!” con tante ricette 
golose dedicate al primo 
preferito dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 19,90 euro). 
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redini (per A persone] Preparazione 


_300.g di pan di Spagna al cacao 1. Tagliate-a fette sottili il pan eg aa con un Earsaoa Fotorido —Elm. — iii 
1-2 kiwi piccolo, r ricavate tanti dischetti. Lavate e asciugate le fragole e tagliatele a fettine.» ti 


r___—__———_———T — _——200gdi fragole —- larelo "a fette, quindi rifilate le fette con il coppapasta di prima. 





200 g di cioccolato fondente n 
1 dl di panna 2. Costruite gli spiedini alternando c a strati una rondella di pan.di.Spagna;-una+ n Ò 
mirtilli fettina di fragola e una di kiwi. Ripetete la sequenza degli strati un'altra volta, termi- —— 


nando con il pan di Spagna. Guarnite con la punta di una fragola e 1 mirtillo, quindi 
infilzate delicatamente con uno spiedino di legno. 


3. Spezzettate il cioccolato, raccoglietelo in una casseruola, unite la panna e fatelo 





fondere a bagnomaria. Colate la fonduta sugli spiedini (devono essere giusto sporcati 
un po'), lasciate rapprendere e mettete in frigo. Levate, portate in tavola e servite. 
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PULIRE E CUCINARE ORTAGGI, VERDURE 
ED ERBE AROMATICHE NON E MAI STATO 
COSI FACILE E DIVERTENTE! 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Lo strumento di Gp&me 
consente di realizzare 
divertenti spirali di verdure. 
Prezzo: dal rivenditore. 

2. Il tagliere di Seletti è 

in legno sagomato con 
profilo colorato. Prezzo: a 
partire da 50 euro. 3. La 
pentola Clipsò + precision 
di Lagostina consente di 
cuocere sia a pressione sia 
al vapore. Per valorizzare 
al meglio ortaggi e 
verdure. Prezzo: 18990 
euro. 4. Indoor Garden di 
Maiuguali è il set da mini 
giardinaggio per gli aromi. 
Prezzo: 66 euro. 5. Per 
tritare gli odori con grande 
semplicità, ecco le forbici 
di Ipac. Grazie alle lame 


NÉ DILETTEVOLE |L'ORTO IN VETRINA 


Pu 


multiple, tagliano tre volte 
più velocemente. 

Prezzo: 4,90 euro. 

6. Per realizzare un 
contorno insolito, ecco 

il taglia patate a forma 

di spirale. Di Tescoma. 
Prezzo: 990 euro. 

7. Il taglia aglio di 
Microplane, grazie 

alla lama in acciaio 
inossidabile, permette 

di ricavare delle fettine 
sottilissime, eliminando il 
problema del fastidioso 
odore sulle mani. Prezzo: 
19,95 euro. 

8. La spazzola di Tescoma 
è perfetta per eliminare 
terra e piccole impurità dai 
funghi. Prezzo: 5,40 euro. 







pppreee arene 


9. Volete realizzare gli 
spaghetti di verdure? 
Necessario dotarsi di 
spirelli di Gefu. 
Prezzo: 25 euro. 

10. Per pulire carote e 
altre verdure ecco i guanti 
di Skrub'a. Distribuito da 
Schoenhuber. Prezzo: 7 
euro. 11. Il set di Kuhn 
Rikon è composto da tre 
pelaverdure con lame 
diverse: julienne, dentellata 
e dritta. In vendita su www. 
qvc.it. Prezzo: 24,50 euro. 
12. La casseruola per 
patate di Wald è in argilla 4 
non smaltata. Ideale per 
cuocere le patate con la 
buccia senza aggiungere 
acqua. Prezzo: 39,85 euro. 














GAL TERRA D’ARNEO 
Un territorio sospeso tra TERRA e MARE, la cui bellezza è racchiusa tf 

nei CENTRI STORICI dei suoi comuni e nelle CAMPAGNE circostanti sis f I 

che si affacciano su un' INCANTEVOLE COSTA MARINA. d 4}, 
L'alternarsi di ARCHITETTURA RURALE, masserie, 

monumenti barocchi,rende il territorio affascinante e unico. dirci 4 fi rosa he ni 
Caratteristica inconfondibile è la sua CUCINA SANA, SEMPLICE E 
GUSTOSA legata all'uso di prodotti tipici della TRADIZIONE RURALE. 





Scopri di più su: 
www.terradarneo.it 
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Fondo Europea Agricola per lo Salus Rorola Miumipa finita alia 1058 nerd 
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Definito in antichità “giardino dello lonio”, oggi l’Arneo è 
una terra ospitale e generosa. È rimasta una zona relativa- 
mente incontaminata, ma il crescente interesse per i luoghi a 
forte vocazione rurale, i ritmi lenti e la bella qualità di vita, 
hanno attirato l'attenzione per questo territorio, sospeso tra 
terra e mare. Ne fanno parte nove comuni: Campi Salentina, 
Carmiano, Copertino, Guagnano, Leverano, Nardò, Porto 
Cesareo, Salice Salentino e Veglie. La ricchezza culturale 
di questa terra comincia dalla conformazione geografica: 
un'articolata vegetazione spontanea fa da scenografia al 
mare cristallino, mentre il paesaggio rurale dell'entroterra 
offre un orizzonte continuo di uliveti secolari e vigneti, mas- 





serie e muretti a secco, monumenti in pietra, ville e giardini, 
piccoli paesi che conservano un ricco patrimonio storico-ar- 
chitettonico di chiese e palazzi barocchi. 


La gastronomia dell’Arneo è di origine contadina, la materia 
prima è genuina, ne deriva perciò una cucina sana, semplice 
e gustosa. Alla cultura rurale sono legati i prodotti più tipici: 
olio, vino, prodotti da forno, legumi e verdure, squisiti formag- 
gi e latticini. 

L'olio extravergine d'oliva ha sapore pieno e deciso, colore 
giallo/verde marcato: il suo fruttato speciale esalta i piatti 





È una agenzia di sviluppo locale che opera 
sul territorio da oltre 15 anni. Le sue azioni 
sono orientate alla promozione e valorizza- 
zione dell'economia delle tipicità attraverso il 
sostegno di attività e produzioni connesse 
con l'identità locale: agroalimentare, artigia- 
30 razor nale, turistico-ricettivo e nell’ambito dei servi- 

—_——— zi culturali, ambientali e di socialità. Dinami- 
co e attivo, il GAL è diventato il lievito e il fulcro di una efficace azione di 
diversificazione dell'economia rurale. In sinergia con gli enti pubblici e con le 
aziende, punta a creare un sistema integrato che faccia dell’Arneo una desti- 
nazione turistica ed enogastronomica d'eccellenza, di grande attrattività turi- 
stica e fortemente competitiva. Lo dimostrano gli sviluppi della rete turistico- 
ricettiva (masserie, case coloniche e ville liberty, con una ospitalità articolata 
tra l’aperta campagna, a propensione agrituristica, i centri storici, i borghi 
rurali e quelli marinari, con un'ottima capacità ricettiva di circa 750 posti 
letto, dei quali poco meno di 400 in strutture agrituristiche) e la rete delle tipi- 
cità locali (oltre 100 attività enogastronomiche di produzione e di ristorazio- 
ne, di artigianato e commerciali), opportunamente sostenute dal GAL. 











Sviluppati con il coinvolgimento degli 
operatori economici locali, ecco alcuni 
possibili itinerari “tematici”, da godersi 
tra costa ed entroterra. 


NATURALISTICO 

In terra d'Arneo sono presenti diversi SIC 
(Siti d'Interesse Comunitario) costituiti da 
aree naturali caratterizzate da un ricco 
habitat e da particolare vegetazione. 


e PARCO REGIONALE NATURALE DI 
PORTO SELVAGGIO E PALUDE DEL 
CAPITANO (NARDÒ) 

Primo parco della Puglia, con una del- 
le spiagge più belle d'Italia. Le grotte 
hanno restituito reperti preistorici e pesci 
fossili. Visita alla Palude del Capitano 
con rarità botaniche tra le “spunnulate”. 


e AREA MARINA PROTETTA PORTO 
CESAREO 

Oltre 16.000 ettari, circa 32 km di co- 
sta, tra Porto Cesareo e Nardò: spiagge 
bianche, dune, scogli e sette torri. Sul 
fondale, formazioni di coralligeno, pra- 
ferie di posidonia, spugne, antozoi, mol 
luschi, crostacei. E reperti archeologici. 


e PORTO CESAREO 

Museo di Biologia Marina “Pietro Pa- 
renzan”. Escursioni in barca e immersio- 
ni alla scoperta dei reperti sommersi. 


ENOGASTRONOMICO 

l'area del GAL annovera ben cinque 
zone vinicole Doc: Nardò, Leverano, 
Salice Salentino, Copertino e Squin- 
zano. Pregevoli anche olio, pesce, for 
maggi e prodotti da torno. Imperdibili le 
visite alle aziende produttive. 


e SALICE SALENTINO 

Zona di Doc tra le più rinomate: da ve- 
dere il Museo Leone De Castris — primo 
rosato imbottigliato in Italia — e il Museo 
del Vino di Terra d'Arneo, ricavato in 
uno stabilimento vinicolo degli anni ‘30 
presso Castello Monaci. 


* GUAGNANO 

Il Museo del Negroamaro, in un pal- 
mento dell'800, conserva al suo interno 
le attrezzature originali per il trattamento 
delle uve. 


e LEVERANO 

Un importante punto di riferimento per 
vini, olio, fiori (circa 400 aziende flo- 
ricolel) e ortaggi di indiscussa qualità. 
Qui si trova la cantina sociale più gran- 
de della provincia. 
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GAL TERRA D’ARNEO 


SALENTO DA SCOPRIRE 


e — 





più semplici della cucina popolare. Pregiata la Dop ottenuta 
da oliva ogliarola e cellina di Nardò. La pianta dell'olivo for- 
nisce, inoltre, la legna per i numerosi panifici dotati ancora 
oggi di forni in pietra, che producono taralli, focacce, biscot- 
ti, pane di grano duro, frise (un pane biscottato a forma di 
ciambella, che viene bagnato con acqua e poi condito con 
pomodoro fresco, olio, sale e origano). 

Per non parlare del vino! La coltivazione della vite è alla base 
della produzione agricola del territorio d'Arneo e ha origini 
antichissime. La terra forte e asciutta, il sole e il vento favo- 
riscono la produzione di uve sane, ricche di zuccheri. Solo 
nel territorio d'Arneo sono presenti cinque zone Doc: Salice 
Salentino, Nardò, Leverano, Copertino, Squinzano e alcuni 
vitigni autoctoni tra i più famosi a livello mondiale: il Negroa- 
maro, la Malvasia e il Primitivo. 

La diversificata produzione di prodotti agricoli quali granaglie, 
pomodori e ortaggi, è completata dalla produzione, soprattutto 
tra Veglie e Nardò, dei formaggi e dei latticini più buoni del 
Salento, prodotti esclusivamente con latte di allevamenti a Km 0 
di mucche, pecore e capre. Tra le produzioni di eccellenza, le 
mozzarelle e i formaggi freschi, come il primo sale; la giuncata 
(fatta asciugare nei giunchi che ne insaporiscono la superficie), 
la ricotta vaccina o pecorina, il formaggio ricotta, la ricotta 


Alema e Hale 


di Antonio Caputo 

La conosce ogni attento commensale 
di passaggio in estate dal Salento, 
quanto saporita è l’acqua e sale 

con quel suo curioso condimento. 

C'è una semplice e buona ragione 

in questa ricetta sana ed antica, 
sempre diversa in ogni regione, 

la si prepara senza fatica! 

Sia per principio che per rispetto, 
niente in cucina va mai buttato 

in altro modo quasi perfetto, 

il pane vecchio viene gustato: 

si lascia a bagno per qualche istante, 
il tempo di prendere dalla credenza 
sott’oli e verdure in forma smagliante 
che danno gusto e una bella presenza. 
In questa antica e gustosa ricetta 

non può mancare il pomodoro, 

una foglia verde sia benedetta, 

per il palato e per il decoro. 

C'era un segreto, un po’ salentino, 
oggi inquinato da buone maniere 

la si mangiava come un panino, 


>. 


usando le mani e non il bicchiere! 


forte (formaggio molle fatto stagionare e aromatizzato, ottimo 
per condire bruschette o sughi al pomodoro), la marzotica, il 
caciocavallo, la scamorza, il pecorino leccese. 

In tavola non mancano mai i tradizionali ciciri e tria (pasta 
tirata in casa, in parte fritta e in parte condita con ceci), le 
fae cu le foje (cicorine selvatiche con purea di fave e olio 
extravergine d’oliva), i pezzetti di cavallo (carne di cavallo 
cotta per ore in un recipiente di terracotta), la zuppa di pesce, 
le ricchitelle e pizzarieddhri cu la ricotta scante (orecchiette 
e maccheroni conditi con sugo di pomodoro e ricotta forte) 
e molto altro ancora. Particolarmente gustosi sono anche i 
sott'oli e le conserve. Tra questi, i pomodori essiccati al sole 
d'estate e conservati con menta e spezie locali, le melanzane, 
i peperoni arrostiti e i carciofi sott'olio, la conserva di pomo- 
doro e, tra i dolci, i fichi secchi con le mandorle, la mostarda 
e la cotognata (marmellate di uva e di melecotogne) e la cu- 
peta, croccantino di mandorle e zucchero. 

L'altra grande ricchezza gastronomica dell’Arneo è rappre- 
sentata dalla generosa disponibilità di ottimo pesce. Rinomato 
quello di Porto Cesareo: dalla tipica triglia locale alle orate, 
agli scorfani, ai saraghi, fino ai polpi, al pesce spada, ai fa- 
mosi ricci di mare, alle cozze e molto altro ancora. Da gustare, 
neanche a dirlo, negli ottimi ristoranti locali! 





CULTURALE - RELIGIOSO 

Tanti i richiami di interesse artistico, archi- 
fettonico, storico e religioso: edifici civili, 
castelli, ville eclettiche e liberty, masserie, 
case coloniche, preziosi edifici religiosi 
nel tipico stile barocco e santuari. 


e NARDÒ 

Trionfo dello stile barocco e rococò sa- 
lentino nei numerosi edifici di culto e civili 
(sedile, palazzo della prefettura, teatro, 
castello degli Acquaviva). Poco lontano 
dal centro, le famose ville eclettiche delle 
Cenate e alcuni villaggi rurali. 


» COPERTINO 

E la città di San Giuseppe, il santo dei 
voli e protettore degli studenti. Da visi 
tare la Chiesa a Lui dedicata, la casa 
natìa e il Santuario di Santa Maria del- 
la Grottella, l'antico eremo dove passò 
gran parte della sua vita. Maestoso il 
Castello normanno-svevo, restaurato nel 


1540 dall'architetto Menga. 


e VEGLIE 

Da vedere la cripta ipogea Madonna 
della Favana, dall'architettura arcaica 
di origine greco-orientale. E presente un 
trantoio ipogeo del XVI sec. 


e CAMPI SALENTINA 

Incantevole la Chiesa della Madonna 
delle Grazie, nel centro storico, e il 
santuario di San Pompilio con l'annesso 
museo. Dal 1999 ospita la rassegna 
nazionale letteraria “Città del Libro”. 


e CARMIANO 
Da vedere Il Palazzo dei Celestini, te- 
stimonianza del passaggio dei Padri in 
questo territorio. 


e LEVERANO 

Da visitare la Torre Quadrata, fatta eri- 
gere da Federico Il, con i suoi 30 metri 
di altezza. 


INFO 


www.terradarneo.it - gal@terradarneo.it 
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POESIA 
NTINA 


TEMPO DI VENDEMMIA E DI VIAGGI 
ALLA SCOPERTA DEI MIGLIORI VINI D'ITALIA 


di ALESSANDRO APOLITO 








“Il vino è la poesia della terra”. Così Mario Soldati è riuscito a fissare in una 
frase la magia che lega l'uva all'uomo, il vitigno al territorio dove cresce. 
E per ascoltare poesie magnifiche non c'è periodo migliore di settembre, 
quando la vendemmia è nel pieno e nelle cantine si inizia a sentire un me- 
raviglioso profumo di mosto. 

Da qualche anno sono moltissime le cantine che ospitano turisti nella fase 
di raccolta delle uve, momento decisivo per la qualità dei vini. Una festa 
che il Movimento turismo del Vino celebra con l'evento Cantine Aperte in 
vendemmia. Un mese di eventi organizzati dalle cantine in tutta Italia con 
mostre d'arte, spettacoli, concerti e le imperdibili visite ai vigneti. Buona 
vendemmia a tutti! 


PETRA ROSSO PETRA 

lo splendore architettonico dell'azienda Petra, disegnata 
dall'archistar Mario Botta, si riflette alla perfezione in questo 
elegantissimo rosso toscano. Assaggiarlo è compiere un viag- 
gio, sembra di poter accarezzare i mattoni della cantina dove 





cresce, nata dalla lungimiranza di un imprenditore come Vitto- 
rio Moretti, capace di entrare in Toscana con umiltà e produrre 
grandi vini. Non servono altre descrizioni, Petra merita il viag- 
gio come la sua omonima città di Giordania. 


IDEALE CON: 


Hrcz preti al ragu di prosciutto 
C Fiealni pag (1 2, 


LE VELE MONCARO 
Un Verdicchio che profuma d'estate. Le vele che si gonfiano sulla 
sua etichetta promettono una freschezza e una sapidità mante- ia 


. È eil SI E I TE 
nute. Moncaro riesce a proporre un vino che esalta i piatti tipici Fio TE 


della sua terra a partire dai moscioli, il nome delle cozze nelle CLASSICO 
Marche. Bello l'equilibrio al palato, con un finale minerale che si 
lascia avvertire senza invadere. Un gran vino che porta a tavola 
tutti i profumi della sua vigna. 









LA SCOLCA' | 


GAVI ORO 
LA SCOLCA 
Abbiamo iniziato 
da Mario Soldati 


e da lui torniamo, 


— BELCOMUNE DI GAM _ 


visto che La Scolca 

è un progetto pro- 

prio degli eredi 

del grande scritto- 

re e regista. Questo 
Gavi, frutto sincero di Piemonte, è un vino 
autentico, proprio come quelli che cercava il 
grande Soldati nel suo viaggio che portò alla 
scrittura di “Vino al Vino”. Un gusto, il suo, 
fresco e secco, come la tradizione vuole. 


IDEALE CON: 

Tagliata di palamita 
ci Semi di papavero 
con sala verde 


(pag. 765: 1) 


IDEALE CON: 
Tagliata di ricciola 
CON Patate duchesse 
al pistacchio 

(pag. 190) 

















SER GIOVETO ROCCA DELLE MACIE 
Questo vino porta dentro di sé una data e 
una storia di famiglia. Era il 1985 e Ita- 
lo Zingarelli vedeva il figlio entrare a 
collaborare in azienda per rendere 
grande Rocca delle Macie. Sergio 
Zingarelli ha portato avanti con de- 
terminazione questo progetto insieme 
alla sua famiglia, rendendo l'azienda 
i | uno dei riferimenti del panorama 
ER GIOV E enologico toscano. Un vino potente e 
morbido, dalla grande longevità. 


IDEALE CON: 
Hraccetti di MANZO 
CON Pe reini pancetta 


Bocca delle Mack 


C scalogni 
(pag. S4) 


ROSE 61 BERLUCCHI 
61 come l’anno del Novecento quando fu 
fondata l'azienda. Berlucchi è sinonimo di 
Franciacorta. Una delle firme più importanti 
della spumantistica nazionale propone que- 
sto rosè di grandissima classe. Il suo primo 
tocco assomiglia al velluto, carezza il pala- 
to e avvolge con la sua spuma cremosa. Il 
finale è persistente e gradevole e lo rende 
un perfetto abbinamento per tutto pasto. 


IDEALE CON: 


Pie Spada 
alla Chinafpi 
(pag. (LT) 





GALESTRO ROCCA DELLE MACIE 

Il Galestro ha avuto un successo incredibile negli anni Ottanta, 
salvo poi vedere la sua fama un po’ appannata. Rocca delle Ma- 
cie ha scommesso sul suo rilancio, proponendo un prodotto di bel- 
la freschezza con profumi di frutta bianca e pesca. Buona l'acidità 
e la sua struttura richiama alla tradizione. Una curiosità: Galestro 
prende il nome dal particolare suolo, ricco di argille scistose, sul 
quale è coltivato il vigneto. 





GALESTRO. 





IDEALE CON: —— 
Robi al tris di ( fierghi 
del mare e del bosco 


(pag z Di) 
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I SIGNORI DEI BOSCHI 
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YPORCINI.& COMPANY SONO I PROTAGONISTI.DELLA CUCINA 

‘4 DI SETTEMBRE. ACCOSTATI A FORMAGGIUCARNI E VERDURE 
MW. DI STAGIONE, CHE NE ESALTANO:GLI AROMI INTENSI 
Cena 4 e Ne Nite eo NEO NZA 

he PIATTI DA VERI GOURMET 


a cura della redazione - ricette e foto di SABRINA ROSSI 













Ingredienti (per 4-6 persone] 












per i minibun 

300 g di farina 00 
UOTORS Re [R CeTeTate RT LE LL 
gi farina di quinoa; 1 uovo 
Te ITAYZIoN IEINo l1 
g di sale; 200 ml di acqua 
PeR Tate MESS TRS Me eee 
1 cucchiaio di curry 

hiaio di prezzemolo tritato 






















per la crema di funghi 
300 g di pleurotus 
1T0[ORSRe [RCS Teli etc 11011 
' VT delLl 
[SAT 
g di asiago 
Le l=N=gloI3to1= 


vi servono inoltre 
1 uovo 
qualche rametto di timo 


Preparazione 


1. Per i minibun: raccogliete tutti gli 
ingredienti in una ciotola, amalgamate 
per bene e distribuite il composto negli 
stampini in silicone, riempiendoli fino 
al bordo. Infornateli a 180 °C per 20 
minuti, quindi levateli, spennellateli con 
l'uovo e cospargeteli con il timo tritato. 
Infornate per altri 2 minuti, sfornate e 
tenete da parte in caldo. 


2. Per la crema: pulite i funghi e ta- 
gliate a cubetti i pleurotus e a lamelle 
gli champignon e i porcini. In un tega- 
me fate sciogliere il burro, aggiungete i 
funghi, salate, pepate e fate saltare per 
qualche minuto. Coprite con il latte cal- 
do, fate cuocere per circa 15 minuti su 
fiamma dolce e infine spegnete. 


3. Aggiungete alla crema di funghi 
il taleggio a pezzetti e l’asiago grattu- 
giato, e mescolate. Sformate i tortini, 
nappateli con la crema calda e serviteli 
immediatamente. 
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\ (Mie 
Cappa di funghi 
con crobtini al burro 
Arenalgzao 
Ingredienti (per 4-6 persone] 


250 g di funghi misti 

250 g di chiodini già puliti 
1 porcino 

500 g di cavolfiore bianco 
1/2 cipolla dorata 

500 ml di latte 

1 | di brodo vegetale 

1 bicchiere di vino bianco 
4 cucchiai di amido 

di patate 

1 ciuffo di prezzemolo 

12 fette di pane ai cinque 
cereali tostate 

burro 

sale e pepe 


per il burro aromatizzato 
500 ml di panna 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di prezzemolo 


Preparazione 


1. Per il burro: versate la pan- 
na in una ciotola, aggiungete 
l'aglio, trasferite in frigorifero 
e lasciate in infusione per circa 
1 ora; trascorso questo tempo, 
togliete l'aglio e montate la 
panna con le fruste elettriche 
fino a quando non si smonterà 
(a questo punto la parte solida 
sarà completamente separata 


dal liquido). 


2. Lavate il burro ottenuto 
sotto l'acqua corrente, strizza- 
telo bene, unite il prezzemolo 


SIGNORI 


DEE BI OS: CH 


tritato e amalgamate. Trasfe- 
ritelo in una ciotolina, coprite 
con pellicola trasparente e 
mettete in frigorifero. 


3. Tritate la cipolla e fatela 
rosolate in padella con 20 g di 
burro; aggiungete il cavolfiore, 
tagliato a cubetti, i funghi misti 
e il porcino, pulito e tagliato a 
lamelle. Versate il brodo, un 
mestolo alla volta, e fate cuo- 
cere finché il cavolfiore non 
sarà completamente sfatto. 


4. Intanto fate saltare i chio- 
dini in un'altra padella con 20 
g di burro; sfumate con il vino 
e fate cuocere per 5 minuti, 
aggiustate di sale e di pepe, e 
profumate con il prezzemolo 
tritato. In una casseruola fate 
tostare l'amido di patate con 
una noce di burro; aggiun- 
gete il latte freddo, mescolate 
per bene e fate cuocere fino 
a ottenere una besciamella 
morbida. 


5. Unite metà besciamella 
alla zuppa di cavolfiore e poi 
frullate tutto con un mixer a 
immersione. Distribuite la zup- 
pa nella ciotoline individuali e 
guarnite con una cucchiaiata 
di besciamella restante, qual- 
che chiodino saltato e una 
fogliolina di prezzemolo. Ac- 
compagnate con il pane tosta- 
to caldo e il burro da spalma- 
re, e servite. 





Orzetto ai fanghi 
chips di zucca è 


pancetta eroeccante 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di orzo perlato 
250 g di finferli 

250 g di galletti coltivati 
1 patata grande 

1 cipolla bianca 

100 g di burro 

1 bicchiere di vino bianco 
secco 

2 | di brodo di carne 

(o vegetale) 

150 g di pancetta 

300 g di zucca 

già mondata 

1 rametto di origano 
peperoncino tritato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe bianco 


Preparazione 


1. Tritate la cipolla e fate- 
la rosolare in una casseruola 
con 50 g di burro; aggiungete 
i funghi, puliti e tagliati a pez- 
zetti (fenetene da parte qualche 
pezzetto), e fate rosolare per 
qualche minuto. Sfumate con 
il vino, aggiungete la patata, 
sbucciata e tagliata a dadini, 
e salate; coprite con il brodo e 
fate cuocere per 30 minuti. 


2. Intanto mettete l'orzo in 
ammollo in acqua per cir- 
ca 1 ora; scolatelo per bene, 
aggiungetelo nella casseruo- 
la con i funghi, coprite a filo 
con altro brodo e fate cuoce- 


re per altri 30 minuti. Con la 
mandolina tagliate la zucca 
a fettine sottili e conditele con 
sale, pepe, olio, origano e pe- 
peroncino. 


3. Disponete le fettine di zuc- 
ca, ben separate, in una teglia, 
rivestita con carta forno, e fate 
cuocere a 180 °C per circa 20 
minuti; spegnete e lasciatele 
asciugare dentro al forno, con 
il portello aperto, per 5 minuti. 
Levate e disponete le fettine di 
zucca su un foglio di carta as- 
sorbente da cucina. 


4. Tagliate la pancetta a stri- 
scioline e fatele rosolare in pa- 
della fino a quando saranno 
ben croccanti. Tenetele da par- 
te in caldo. Quando l'orzo sarà 
ormai cotto, spegnete, aggiun- 
gete un altro mestolo di brodo 
e il burro restante, e mantecate. 
Distribuite nelle fondine indivi- 
duali, guarnite con le striscioline 
di pancetta e qualche chips di 
ZUCCO, e servite. 


7, ribieno al ferno 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


1 galletto ©. Condite il galletto con un pizzico di sale, un filo di olio e il timo, il peperoncino e 1 spicchio 
200 g di spinaci già lessati di aglio, tritati; trasferite in frigorifero e lasciate marinare per almeno 2 ore. In una padella 
300 g di salsicce di tacchino — scaldate un filo di olio, aggiungete le salsicce, spellate e sgranate, e fate rosolare per una deci- 
1 kg di champignon piccoli na di minuti. Unite gli spinaci, lasciate insaporire per qualche minuto ancora e infine spegnete. 
2 spicchi di aglio Tritate infine al coltello. 

1 uovo 
2 cucchiai di pangrattato 2. In un'altra padella fate rosolare lo spicchio di aglio restante con un filo di olio; unite la metà 
URCSITI i Ce Rie RTe1 (274-450 10) (PT STR Tate TRINITA Te [Te ile Mi ita leTSNS le 19M 0] Co) 101001 -Ne0]AM Ne] 1=724<t 1000) (CRI LI LORI] ENTE 

1 peperoncino per circa 20 minuti. Tritateli infine al coltello. 

qualche rametto di timo 

olio extravergine di oliva 3. In una ciotola raccogliete il trito di spinaci e salsicce, i funghi, l'uovo e il pangrattato; aggiu- 


a Sale e pepe state di sale e di pepe e amalgamate accuratamente. Farcite il galletto con il ripieno, legatelo 
Le a icon spago da cucina e disponetelo in una teglia; aggiungete i funghi hestanti, tagliati in quarti, 
i on un filo di olio, profumate con altro timo e infornate a Lea eioigfcirce MSC MAII-k 


o di cottura, sfornate SE vite. 








PREPARARE UN'OTTIMA PIZZA FATTA IN CASA? 
UN GIOCO DA RAGAZZI! GRAZIE ALLE RICETTE 
E AI CONSIGLI DI GRISTIAN MARASCO (VINCITORE 
DI ALICE MASTERPIZZA, SFIDA TELEVISIVA TRA 
PIZZAIOLI PROFESSIONISTI TARGATA ALICE TV), 
SALVATORE GATTA E MARCO RUFINI 

(TERZO E QUARTO: CLASSIFICATI) 


a cura della redazione; ricette di CRISTIAN MARASCO, SALVATORE GATTA e MARCO RUFINI 
foto di ROSSELLA VENEZIA 
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Lisa ua 


Ingredienti 


per l'impasto (dosi per 4 pizze) 
1 kg di manitoba 

3-5 g di lievito 

(a seconda della stagione) 
6,5 di di acqua 

3 g di sale 

3 g di olio extravergine 

di oliva (più altro per teglia 

e panetti) 


per la farcitura (dosi per 1 pizza] 
30 g di besciamella 

alle mandorle 

7-8 fiori di zucca già puliti 
3-4 scampi cotti al vapore 
80 g di fiordilatte 

1 ciuffo di prezzemolo 
fettine di arancia e lime 
disidratati 


Preparazione 


1. Sciogliete il sale in 2/3 
dell'acqua. Stemperate il lie- 
vito nell'acqua rimasta; in una 
ciotola disponete la farina se- 
tacciata, aggiungete l'acqua 
salata e impastate. Appena la 
farina sarà assorbita, unite l'ac- 
qua con il lievito e continuate a 
lavorare. Versate l'olio e impa- 
state fino a ottenere un compo- 
sto omogeneo. Dategli la forma 
di panetto, coprite e lasciate ri- 
posare per circa l ora. 


2. Trascorso il tempo, ripren- 
dete l'impasto, lavoratelo bre- 
vemente, formate una pagnot- 
ta, coprite con una bacinella 
e lasciate riposare per 1 ora. 
Dopo l'ora di riposo, lavorate- 


lo un'ultima volta, quindi divi- 
detelo in panetti di circa 250- 
280 g (adatte per teglie da 28 
cm di diametro). 


3. Prendete un panetto e sten- 
detelo in una teglia, unta con un 
filo di olio. Farcite con la bescia- 
mella, che dovrà essere molto li- 
quida, infornate al massimo ca- 
lore e fate cuocere 10-15 minuti. 
Levate, aggiungete i fiori di zuc- 
ca e il fiordilatte, a pezzetti, e 
proseguite la cottura per altri 10 
minuti. Sfornate, completate con 
gli scampi, le fettine di arancia e 
lime disidratati e il prezzemolo 
tritato, e servite. 


Cuoio 
alle mandoerte 


In una casseruola fate sciogliere 
60 g di burro e incorporate 50 
g di farina; diluite con 1/2 | di 
latte di mandorla, salate, pepa- 
te e fate cuocere, mescolando in 
continuazione, fino a ottenere 
una besciamella omogenea. 





Ingredienti 


per l'impasto (dosi per 4 pizze) 
1 kg di farina 1 

100 g di semola 

di grano duro rimacinata 
per panificazione 

7,4 dl di acqua (67% del 
peso totale delle due farine) 
2,5 g di lievito di birra 

25 g di sale 


per la farcitura (dosi per 1 pizza] 
80 g di mozzarella 


6 fettine di pancetta 
affumicata 

50 g di provola affumicata 
pimenton de la Vera 
affumicata 


Preparazione 


1. Versate l'acqua in una cio- 
tola. Aggiungete il lievito e la se- 
mola rimacinata e stemperate. 
Unite la farina 1 e lavorate fin- 
ché l'acqua sarà completamente 
assorbita. Aggiungete il sale e 
lavorate ancora fino a ottenere 
un impasto liscio e omogeneo. 
Coprite, mettete in frigo e lascia- 
te riposare per un giorno. 


2. Trascorso il tempo, levate, 
riprendete l'impasto e dividete- 
lo in panetti da 250 g. Quindi 
copriteli e lasciateli riposare per 
3 ore a temperatura ambiente. 
Prendete un panetto e stendete- 
lo in una sfoglia rotonda spes- 
sa circa 1/2 cm. Farcite con la 
mozzarella a dadini, infornate 
al massimo calore e fate cuoce- 
re per circa 18 minuti. 


3. Trascorso questo tempo, 
levate, completate con la pro- 
vola a fettine e la pancetta, 
spolverizzate con la polvere 
di pimenton, e proseguite la 
cottura per altri 7 minuti circa. 
Sfornate e servite. 





Pizza lucana 


Ingredienti (per 1 pizza) 


per l'impasto (dosi per 6-8 pizze) 
1 | di acqua naturale 
mediamente dura 


1,6-1,7 kg di farina (60% di 
farina 00 e 40% di farina 0) 
50 g di sale marino 

230 g di lievito madre 

loda 1a3gdi lievito di 
birra fresco) 


per la farcitura. (dosi per 1 pizza) 
80 g di mozzarella 

di bufala lucana 

50 g di pomodorini 

del piennolo 

30 g di pesto di basilico 

e noci fatto in casa 

polvere di peperone di Senise 
olive infornate di Ferrandina 
scaglie di pecorino di Filiano 
1 ciuffo di basilico 


Preparazione 


1. Stemperate il sale in 1 | di 
acqua. Aggiungete 160-170 g 
di farina e amalgamate. Unite 
il lievito e lavorate ancora. Ver- 
sate a pioggia la farina rimasta 
e lavorate fino a ottenere un 
impasto omogeneo. 


2. Coprite e lasciate riposare 
per almeno 2 ore a temperatura 
ambiente (prima lievitazione). 
Trascorso il tempo, riprendete 
l'impasto e dividetelo in panetti 
di circa 250 g ciascuno, quindi 
lasciateli lievitare per altre 10- 
12 ore a temperatura ambiente. 


3. Prendete un panetto e sten- 
detelo in una sfoglia rotonda 
spessa circa 1/2 cm. Farcite 
con la mozzarella, tagliata a 
fette, e pomodorini, fatti a spic- 
chi; infornate al massimo calore 
e fate cuocere per 20-25 minuti. 
Levate, completate con il pesto, 
le olive, la polvere di peperone, 
le scaglie di pecorino e qualche 
fogliolina di basilico, e servite. 


SII 
















PANE GANDINO | CRACKER E GRISSINI 


AMICI 


E 

AD UNA ci 

“ POMERIGGIÈ SFIDATEVI A GIOVANNI 
o GANDINO É AÎ iSUO “FRAGILI AMICI”. 
AROMATIZZATI CON ERBETTE FRESCHE, AROMI 

O VINO, CRACKER E GRISSINI VENGONO 

CONFEZIONATE IN FORME DIVERSE E 

ORIGINALI, E SONO TUTTI INCREDIBILMENTE 

. STUZZICANTI E GUSTOSI 


a cura della redazione; ricette di GIOVANNI GANDINO - foto di MARIANNA FRANCHI 





*Giovanni Gandino è maestro panificatore 
e docente di tecnica molitoria. Consulente 
di alcune importanti aziende dolciarie e 
molitorie, per le quali si occupa di “ricerca 
e sviluppo”, è inoltre socio e collaboratore 
dell’Antim (Associazione nazionale tecnici 
dell'industria molitoria). Potete scrivergli 
contattandolo sulla sua pagina Facebook o 
all'indirizzo e-mail elianto74@yahoo.it 
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edalvia 


Ingredienti 


500 g di farina (200 W) 
250 ml di acqua 

la scorza di 1 limone 

10 g di lievito di birra fresco 
10 g di olio extravergine 

di oliva 

10 g di sale 

7 foglioline di salvia 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito di bir- 
ra nell'acqua. Mettete il trito 
di salvia e la scorza di limone 
grattugiata in infusione nell'olio 
per almeno 1 ora. Disponete la 
farina a fontana e unite al cen- 
tro l'acqua con il lievito sciolto; 
quando la farina avrà appena 
assorbito l'acqua, incorporate 
l'olio aromatizzato e per ultimo 
il sale fino a ottenere un impa- 
sto asciutto e omogeneo. 


2. Formate una palla, co- 
prite con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per circa 
mezz'ora; trascorso il tempo di 
riposo, stendete l'impasto fino 
a ottenere una sfoglia molto 
sottile, spessa circa 1 mm. 


3. Ricavate tanti rettangoli 
di circa 10x6 cm, pizzicate al 
centro formando una farfalla e 
lasciate riposare per circa 40 
minuti, sempre coperto con la 
pellicola (attenzione a non fare 
attaccare le farfalle). Infornate 


PANE GANDINO 


CRACKER E-GRISSINI 


a 160 °C e fate cuocere per 
circa 10 minuti. Levate, lasciate 
raffreddare e servite. 
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O OA biscotto 
all infteso di frati 
di boseo 


Ingredienti 


500 g di farina (200 W) 
250 ml di infuso di frutti 

di bosco 

10 g di lievito di birra fresco 
10 g di sale 


Preparazione 


1. Fate un infuso con le bu- 
stine ai frutti di bosco: mette- 
tene in abbondanza perché il 
gusto deve essere deciso, circa 
10 bustine in 1 | di acqua. Una 
volta fatto l'infuso, aprite 2 0 3 
bustine, rovesciate il contenuto 
all’interno del liquido e lasciate 
raffreddare in frigorifero. 


2. Disponete la farina a fon- 
tana e unite al centro il lievi- 
to sbriciolato; versate l’infuso 
freddo, aggiungete il sale e 
amalgamate fino a ottenere un 
impasto asciutto e omogeneo. 
Formate una palla, coprite con 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare per circa mezz'ora. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete l'impasto fino a 
ottenere una sfoglia molto sot- 
tile, spessa circa 1 mm. Con un 
coppapasta tondo di circa 10 
cm di diametro ritagliate tan- 


ti piccoli biscotti, coprite con 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare per circa 40 minuti. 
Infornate a 160 °C per circa 
10 minuti. Levate, lasciate intie- 
pidire e servite. 


= (os sa-— 


mt, ti d 
oasi cannoli 


Mojito 


Ingredienti 


500 g di farina (200 W]) 
250 ml di acqua 

la scorza di 1 lime 

10 foglie di menta piperita 
10 g di lievito di birra fresco 
10 g di olio extravergine 

di oliva 

10 g di sale 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito di birra 
nell'acqua. Mettete il trito di 
menta e la scorza di lime grat- 
tugiata in infusione nell'olio 
per almeno 1 ora. Disponete 
la farina a fontana e unite al 
centro l'acqua con il lievito 
sciolto; quando la farina avrà 
appena assorbito l’acqua, ag- 
giungete l'olio aromatizzato 
e per ultimo il sale e amal- 
gamate accuratamente fino a 
ottenere un impasto asciutto e 
omogeneo. 

2. Formate una palla, co- 
prite con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per circa 
mezz'ora; trascorso il tempo di 
riposo, stendete l'impasto fino 
a ottenere una sfoglia molto 
sottile, spessa circa 1 mm. 


3. Ricavate tanti rettangoli 
di circa 10x3 cm, tagliateli in 
modo elicoidale e arrotolateli 
intorno ai cilindri per cannoli; 
coprite con pellicola trasparen- 
te e lasciate riposare per circa 
40 minuti. (attenzione a non 
fare attaccare i cannoli). Infor- 
nate a 160 °C per circa 10 mi- 
nuti. Levate, lasciate intiepidire 
e servite. 


| cracker devono essere cotti 
con attenzione, senza farli bru- 
ciare: la sfoglia molto fine ten- 
de a imbrunirsi facilmente. Ne 
risulterebbe un gusto alterato. 
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Grissini Mirati 
al concentrato 


di pemodere 
Ingredienti 


1 kg di farina (W 180) 

500 g di acqua 

10 g di lievito di birra fresco 
70 g di concentrato 

di pomodoro 

40 ml di olio extravergine 
di oliva; 22 g di sale 

10 g di malto in polvere 


vi servono inoltre 

amido di riso (o semola 
rimacinata) 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito di birra 
nell'acqua. Mescolate la farina 
con il malto e il concentrato di 
pomodoro; versate  gradual- 
mente l'acqua e il lievito di 
birra sciolto, aggiungete l'olio 
e il sale, e amalgamate ener- 
gicamente fino a ottenere un 
composto asciutto e omogeneo 
(l'impasto dovrà essere a una 
temperatura di circa 25 °C). 


2. Formate una palla, unge- 
tela con un filo di olio, avvol- 
getela con pellicola trasparente 
e lasciate lievitare per circa 40 
minuti a temperatura ambiente. 
Trascorso il tempo di lievitazio- 
ne, tagliate l'impasto a piccole 
strisce e allungatele tirando de- 
licatamente le estremità. 


PANE GANDINO 


CRACKER E GRISSINI 


3. Passate i cilindretti ottenuti 
nell'amido di riso e dispone- 
teli in una teglia, rivestita con 
carta forno. Infornate a 170 
°C e fate cuocere per circa 50 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate, lasciate intie- 
pidire e servite. 
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<«ULON di GREANU 
Minratli AU COCh 
Ingredienti 


850 g di farina (W180) 

150 g di farina di ceci 

600 g di acqua 

10 g di lievito di birra fresco 
22 g di sale 

40 ml di olio extravergine 
di oliva 

10 g di malto in polvere 


vi servono inoltre 

amido di riso (o semola 
rimacinata) 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito di birra 
nell'acqua. Miscelate le farine 
con il malto, versate gradual- 
mente l'acqua e il lievito di 
birra sciolto, aggiungete l'olio 
e il sale, e amalgamate ener- 
gicamente fino a ottenere un 
composto asciutto e omogeneo 
(l'impasto dovrà essere a una 
temperatura di circa 25 °C). 


2. Formate una palla, unge- 
tela con un filo di olio, avvol- 
getela con pellicola trasparente 


e lasciate lievitare per circa 40 
minuti a temperatura ambiente. 
Trascorso il tempo di lievitazio- 
ne, tagliate l'impasto a piccole 
strisce e allungatele tirando de- 
licatamente le estremità. 


3. Passate i cilindretti ottenuti 
nell'amido di riso e poi unite le 
estremità formando prima un 
cerchio e poi un cuore. Dispo- 
nete i cuori ottenuti, ben distan- 
ziati, in una teglia, rivestita con 
carta forno, e infornate a_170 
°C per circa 50 minuti. Trascor- 
so il tempo di cottura, sfornate, 
lasciate intiepidire e servite. 








CSVISNVU MINA 





al virnio rosso 
Ingredienti 


1 kg di farina (W180) 

300 g di acqua 

10 g di lievito di birra fresco 
22 g di sale 

40 ml di olio extravergine 
di oliva 

10 g di malto in polvere 
vino rosso 


vi servono inoltre 

amido di riso (o semola 
rimacinata) 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


©. In un pentolino versate il 
vino, mettete sul fuoco e fate 
scaldare: in questo modo si 
eliminerà l'alcol; spegnete e 
trasferite in frigorifero e poi la- 


sciate raffreddare (ne dovran- 
no rimanere almeno 250 g). 


2. Sciogliete il lievito di birra 
nell'acqua. Mescolate la farina 
con il malto, versate gradual- 
mente il lievito di birra sciolto, 
il vino e l'olio, aggiungete il sa- 
le e impastate energicamente 
fino a ottenere un composto 
asciutto e omogeneo (l'impasto 
dovrà essere a una temperatu- 


ra di circa 25 °C). 


3. Formate una palla, unge- 
tela con un filo di olio, avvol- 
getela con pellicola trasparente 
e lasciate lievitare per circa 40 
minuti a temperatura ambiente. 
Trascorso il tempo di lievitazio- 
ne, tagliate l'impasto a piccole 
strisce e allungatele tirando de- 
licatamente le estremità. 


4. Passate i cilindretti ottenu- 
ti nell'amido di riso. Dispone- 
teli ben distanziati in una te- 
glia, rivestita con carta forno, 
e infornate a 170 °C per circa 
50 minuti. Trascorso il tempo 
di cottura, sfornate, lasciate 
intiepidire e servite. 
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LO SPADA, PESCE DALLE CARNI SODE E DAL SAPORE DELICATO 
E AL TEMPO STESSO DECISO, E IL PROTAGONISTA DI SETTEMBRE. 


ESALTATO DA UNA CUCINA SEMPLICE E SAPIENTE, FONDATA SU 
COTTURE VELOCI E SULL'USO DI INGREDIENTI LOCALI E DI PRIMA 
QUALITA, DA VITA A UN MENU GUSTOSO E ALLA PORTATA DI TUTTI. 
LA FIRMA E QUELLA INCONFONDIBILE DI MICHELE CHINAPPI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca; foto e styling di ELISA ANDREINI 


IL PESCE SPADA: 

Pesce predatore, di grande taglia, può raggiungere grandi velocità 
in acqua per procacciarsi il cibo. Le sue carni rosse sono ricche di 
mioglobina. Nei nostri mari lo si pesca tra maggio e ottobre quando 
si avvicina alla costa per riprodursi. Il pesce spada siciliano è 
pregiato poiché all’interno del mar Mediterraneo, al largo dello stretto 
di Messina, la specie si riproduce. Non lo si può commercializzare 
al di sotto di una taglia di 140 cm, per assicurare il raggiungimento 
della fase adulta e di riproduzione. La specie si trova all'apice della 
catena alimentare marina e quindi accumula facilmente metalli 
pesanti, dannosi per l'organismo umano se consumato con grande 
frequenza. Le sue carni sono ricche di vitamina D, B3 e potassio, che 
conferisce buona sapidità. 


VALUTAZIONE SENSORIALE 

Il menu è composto da piatti dai sapori marcati e decisi; 
nell'antipasto, preparazione di grande struttura, il fiordilatte ha la 
funzione di fondere tutti gli altri sapori: l'acidità del pomodoro, 

la grassezza del parmigiano, la sapidità del pesce spada e la 
consistenza della melanzana; il tutto armonizzato dal basilico. 
Negli altri due piatti il gusto del pesce viene esaltato da una salsa, 
“catturata” dai fusilloni lunghi, e dai vegetali, che aggiungono 
acidità e una nota dominante salmastra (dovuta alle olive e ai 
capperi nello spada alla siciliana]. 





AS 

VINO IN ABBINAMENTO: 

IL PINOT NERO 

Vitigno diffuso su tutto il territorio 

nazionale, esprime al meglio le sue 

note olfattive se allevato su terreni 

argillosi e marnosi con giacitura 

collinare. Gradevole il suo gusto 

amaro, adatto per la produzione 
e sia di vini rossi sia 

bianchi, poiché, se 

vinificato in bianco, 

i pigmenti colorati 

\ della buccia non sono 

7 trasmessi al mosto in 

fermentazione. 
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SCUOLA DI CUCINA IUS 


Ingredienti (per 4 persone) xa 








4-5 melanzane (320 g); 200 g di pesce spada in tranci spessi 1 cm 

160 g di fiordilatte pontino; 3-4 pomodori freschi (100 g) 

1 ciuffo di basilico; 1 rametto di origano; parmigiano grattugiato he 
olio extravergine di oliva delle colline pontine; sale 








FORMATE | DISCHETTI 
Eliminate la lisca ai tranci di 
pesce spada. Con l'aiuto di un 
coppapasta ricavate tre dischetti 
da ciascun trancio di spada. 





GRIGLIATE LE MELANZANE 
Sciacquate le melanzane, asciugatele, 

spuntatele e tagliatele a fette non 

troppo spesse. Quindi scottatele 
rapidamente su una piastra ben calda. 

Poi levatele, conditele con un filo 

di olio e profumatele con un po' di 

origano. Lavate, asciugate e affettate 

anche i pomodori e il fiordilatte. 





COMPONETE LE PARMIGIANE 
Foderate la placca del forno con 
carta forno e assemblate quattro 
miniparmigiane alternando a strati 

un dischetto di spada, 1 fetta di 
melanzana, 1 fetta di pomodoro e 

1 fetta di fiordilatte. Condite ogni 
strato con un pizzico di sale. Ripetete 





la sequenza degli strati per altre due 
volte, terminando con il fiordilatte. 


INFORNATE, COMPLETATE E SERVITE 
Condite con un filo di olio, mettete in forno 

caldo a 200 °C e fate cuocere per 5 minuti. 
Trascorso il tempo, spolverizzate con abbondante 
parmigiano, quindi rimettete in forno e 
completate la cottura per altri 5 minuti. Al 
termine, levate, condite con un filo di olio a crudo, 
guarnite con un ciuffetto di basilico e servite. 
































uil? con pesce Spada 
Si i) [per 4 persone] 


320 g di fusilloni lunghi 
|“ —’—1— ‘320 g di pesce spada in tranci 
Nesti 4-5 pomodori (120 g ) 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 
parmigiano grattugiato 
olio extravergine di oliva 
«delle colline pontine 
sale 


Preparazione 


i gi a tocchetti i 
di | pesce spada; la- 
agliate a tocchetti i 
In un tegame fate 
‘aglio con.un.filo.di.. 
jJete i tocchetti 
pomodoro, e 
i per pochi 
Ji sale. 
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In libreria 
“Scuola di pesce”. 
Tante ricette, realizzate step 
tecniche di pulitura 
e e cottura per ogni tipologia 


r—_ i , i di pesce (LT Editore, 
= r— —— tc 
ae “ 24,90 euro]! 
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Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di pesce spada in tranci 
spessi circa 1 cm 

400 g di pomodori 

120 g di pangrattato 

40 g di capperi sotto sale 

120 g di olive già snocciolate 
olg ud di oliva 

si sale 





Preparazione 





anche i pomodori e le oe Fi, tutto 


in una ciotola, condite con un filo di olio e un 
pizzico di sale, mescolate e mr da parte. 


Pulite i tranci di spddle; elirir i la li- 


sca centrale e spellateli. Di con 









Az ehI 


abbondante pangrattato da entrambi i lati, 
premendoli bene per far aderire la panatura 
(nel caso, prima, massaggiateli con un po' di 
olio) e scottateli su una piastra ben calda fino 
all'imbiondimento. 


A fine cottura, distribuite i tranci di spada 
ei piatti individuali, copriteli con abbondante 
rito preparato in precedenza, condite con un 
9 di olio e servite. 
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VALUTAZIONE NUTRIZIONALE* 


Il menu, con un medio apporto unitario di energia quelli insaturi. Limitato è l'apporto di sodio e di 
(171 kcal per 100 grammi), soddisfa pienamen- colesterolo; nei restanti pasti della giornata sarà 


Gli autori di te il fabbisogno giornaliero di proteine animali; opportuno introdurre una maggiore quota di 


questa rubrica: 
da sinistra 
Giuseppe 
Nocca, lo chef 
Salvatore 


ottima l'introduzione di vitamina D e dei grassi, carboidrati complessi e di fibra per bilanciare 
perlopiù di buona qualità per la prevalenza di l'assunzione complessiva di nutrienti. 


Marcia e Anna *Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
e Michele Latina. È socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 


Chinappi. agricoli tradizionali. 


colesterolo 
vitamina D 

acido folico 

DE 

vitamina € 
vitamina C 
vitamina A 
niacina 

riboflavino 
tiarminoa, 

selenio 

rame 

ZINCO 

Magnesio 

fosforo 

calcio 

ferro 

potassio 

sodio 

fibra totale 

kcol 

carboidrati solubili 
carboidrati complessi 
grossi polinsaturi 
grossi monoinsa.turi 
grossi saturi 

ipidi animali 

\ipidi vegetali 
proteine vegetali 


proteine animali 


° 
— 
° 
N 
o 
W 
o 
A 
° 
VI 
° 
DS 
° 
N 
o 
0 
° 
‘0 
° 
— 
° 
o 


Tabella - percentuale di soddisfacimento della Dose Giornaliera Raccomandata dei nutrienti a 
seguito della assunzione da parte di un soggetto con stile di vita sedentario di un menu di 300 
grammi composto da parmigiana di pesce spada; fusillone con pesce spada; pesce spada alla 
Chinappi. Fonte dati: Banca Dati Istituto Europeo di Oncologia (IEO) e Istituto Nazionale Ricerca 
Alimenti e Nutrizione (INRAN) 
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PER PIACERE 


PER GLI AMANTI DELLA CUCINA DI MARE, QUATTRO TAGLIATE DI 
PESCE IRRESISTIBILI! PROFUMATE E CONDITE AD HOC, SONO IL 
MASSIMO DELLA SEMPLICITÀ, MA SOPRATTUTO DEL GUSTO 


di FMB - foto di SABRINA ROSSI 
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VISTA MARE 





Tagliata di riccicla 
CON Patate duchesse 
al pilacchic 

Ingredienti [per 4 persone) 


600 g di trancio di ricciola 
1 ciuffo di menta 

1 ciuffo di maggiorana 

1 rametto di timo 

1 lime 

olio extravergine di oliva 
sale 


per le patate duchesse 

al pistacchio 

4-5 patate; 50 g di burro 
50 g di parmigiano grattugiato 
30 g di pistacchi già sgusciati 
2 uova; sale 


Preparazione 


1. Versate un paio di bicchieri 
di olio in una ciotola. Aggiun- 
gete le erbe aromatiche tritate 
e la scorza grattugiata del lime, 
salate ed emulsionate. Spellate 
il trancio di ricciola. Eliminate 
pelle ed eventuali lische e fate- 
lo marinare nell’emulsione per 
almeno mezz'ora, girandolo 
ogni tanto. 


2. Intanto preparate le pata- 
te duchesse. Lessate le patate 
per 30 minuti a partire dal bol- 
lore. Scolatele, sbucciatele e 
passatele allo schiacciapatate. 
Aggiungete il burro, morbido, 
1 uovo e 1 tuorlo, e amalga- 
mate. Unite il parmigiano, | 
pistacchi, tritati finemente, e un 
pizzico di sale, e amalgamate. 


Pr legeseegA ee COLTELLO 


3. Raccogliete il composto in 
un sac à poche con bocchetta 
rigata. Foderate la placca del 
forno con un foglio di carta 
forno e distribuite ciuffetti di 
composto, ben distanziati gli 
uni dagli altri. Spennellateli 
con l'albume rimasto, legger- 
mente sbattuto, mettete in for- 
no a 200 °C e fate cuocere per 
circa un quarto d'ora. 


4. Intanto, scolate il trancio di 
ricciola e cuocetelo su una pia- 
stra antiaderente, ben calda, 
3 minuti per parte. Al termine, 
dovrà risultare cotto esterna- 
mente ma ancora rosa all'in- 
terno. Levatelo, scaloppatelo, 
ricavando fette spesse 1-1,5 cm. 


5. Distribuite la tagliata nei 
piatti individuali, irrorate le fet- 
te con la marinata, completate 
con 4-5 duchesse e servite. 





po - 
SRTTTTI III 


ai Sen di papavero 
con dala verde 
Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di trancio di palamita 
1 cucchiaio di semi 

di papavero 

4-5 patate già lessate 

olio extravergine di oliva 
fleur de sel 


per la salsa verde 

1 ciuffo abbondante 
di prezzemolo 

I filetto di acciuga 

1 spicchio di aglio 


gJ agliata di palamita 


1/2 cucchiaino di senape 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Preparate la salsa. Tritate il 
prezzemolo con l'aglio e il filet- 
to di acciuga. Raccogliete il tri- 
to in una ciotola, aggiungete la 
senape e lavorate, versando a 
filo l'olio necessario a ottenere 
una salsa liscia e omogenea. 


2. Spellate il filetto di pesce 
ed eliminate eventuali lische 
residue. Massaggiatelo con un 
po’ di olio e passatelo nei se- 
mi di papavero per coprirlo in 
modo uniforme. 


3. Scaldate una piastra antia- 
derente e cuocete il trancio di 
pesce un paio di minuti per lato: 
il cuore dovrà rimanere crudo. 
Levate, trasferite su un tagliere e 
lasciate riposare per un paio di 
minuti. Intanto sbucciate le pa- 
tate e tagliatele a fette. 


4. Scaloppate il trancio di 
pesce a fette spesse circa ] cm. 
Distribuite la tagliata di pesce 
nei piatti individuali, condite 
con un pizzico di fleur de sel 
e servite con le patate, velate 
con un po' di salsa verde. 





Tagliata di tonno 


lonmniata 


Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di trancio di tonno 
1 cucchiaio di capperi sotto sale 


1 cucchiaio di pepe rosa 
1 limone; cucunci 

olio extravergine di oliva 
sale 


per la salsa tonnata 

200 g di tonno sott’olio 
200 g di maionese 

fatta in casa 

1 cucchiaio di yogurt greco 
1 cucchiaino di capperi 

1 filetto di acciuga sott'olio 


Preparazione 


1. Per la salsa: scolate il ton- 
no; sciacquate e asciugate | 
capperi. Raccogliete tutto nel 
bicchiere del mixer, aggiunge- 
te il filetto di acciuga, scolato, 
e frullate fino a ottenere un 
composto liscio e omogeneo. 
Raccoglietelo in una ciotola e 
incorporate la maionese e lo 
yogurt. Coprite con un foglio 
di pellicola trasparente, messo 
a contatto, e mettete in frigo. 


2. Sciacquate i capperi per 
eliminare il sale di conserva- 
zione. Asciugateli e tritateli. Pe- 
state grossolanamente il pepe 
rosa. Raccogliete tutto in una 
ciotola, aggiungete un po' di 
scorza del limone grattugiata e 
amalgamate. 


3. Massaggiate il trancio 
di tonno con un po' di olio e 
passatelo nel composto aro- 
matico. Scaldate una piastra 
antiaderente e cuocete il filet- 
to di tonno un paio di minuti 
al massimo per lato: il tonno 
all'interno dovrà risultare an- 
cora rosso. Regolate di sale. 


4. Scaloppate il trancio di 
tonno, ricavando fette spesse 
circa 1 cm, distribuite nei piatti 
individuali, velati con un po 
di salsa tonnata. Guarnite con 
qualche cucuncio e servite. 


“Fign gi] fp 


In libreria “Le mie stagioni”. oltre 
80 ricette supergustose, divise 



















NARE 


gredienti (per 4 persone] 


di trancio di salmone 


1 limone 
100 g di rucola 
telo di erba cipollina» 
xtravergine di oliva 
sale e pepe 


er la crema ai funghi 
200 g di porcini 
lî porcini secchi) 
li panna fresca 
di brodo vegeta 
1 scalogno 
di vino bianco 
vergine di oliva 
sale e pepe 








g° 















1 rametto di timo — 


sini E COLTELLO 


Preparazione 


1. Emulsionate in una ciotola un filo di olio 
con il succo del limone, un pizzico di sale, 
un po' di timo, tritato, e una macinata di 
pepe. Disponete il trancio di salmone in una 
pirofila, bagnatelo con l'emulsione, coprite 
con pellicola trasparente e lasciate riposare 
per una mezzora. 


2. Perla crema: mondate i porcini e affet- 
tateli (o fate ammollare quelli secchi, quindi 








0 eli). Tritate lo scalogno e fatelo appas- 







e pepate. Frullate con il mixer a immersio*” 


ne, aggiungete la paso il brc 


3. Nel frattempo fate saltare la rucola in 
una padella con un filo di olio. Poi levatela e 
tenete da parte. Scolate il trancio di salmone 
dalla marinata e fatelo cuocere su una pia- 
stra antiaderente ben calda per un paio di 
minuti per lato, prima dalla parte della pelle 
e poi dall'altra. Levatelo, disponetelo su un 
tagliere e lasciate riposare per pochi minuti. 


4. Tagliate il filetto a fette spesse circa 1 
cm e distribuitele nei piatti individuali, ve- 
lati con la crema; completate con un po' di 
rucola saltata, guarnite con l'erba cipollina 
e servite. 















ALICE TV 


Gianluca Nosari è in 

onda con il programma, 
“BUONGIORNO IN CUCINA" 

tutti i giorni alle 7.30, 

su Alice tv (canale 221 





del digitale terrestre). 


a soli 
oppure a 
soli 


Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 
Quaderni”oppure 12 numeri de ‘1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 
3100184IROMAIRMIALICE CUCINA![QUADERNI oppure ICOLORI 


COLLEGATI AL SITO http://shop.ieoinf.it/sitcom 


CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 


Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA [ANCHE FOTOCOPIA): 
COGNOME 
NOME 


VIA N° 


PRESSO 
EMAIL 


TEL. 


I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
| O Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 

Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 [servizio cortesia) 
Orari: 9 -13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì ! 
I 
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*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 

















12 NUMERI 














12 NUMERI 





6 NUMERI 
INVECE DI EURO 
12 NUMERI 
EURO 
6 QUADERNI 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


T08;72.xo 





12 NUMERI 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


TI7528.10 





MORBIDI PIACERI 


MANGIA E BEVI 














A COLAZIONE, PER UNA SVEGLIA 
ENERGETICA, IN PAUSA PRANZO, PER UN 
PASTO LEGGERO E ANTIAGE, O ANCORA 
È = PERUN BREAK POMERIDIANO, DOPO 
UNA GIORNATA FATICOSA E STRESSANTE. 
INSOMMA OGNI MOMENTO È QUELLO 
GIUSTO PER CONCEDERSI UN GOLOSO 

SMOOTHIE: PROVARE PER CREDERE 


a cura della redazione; ricette di ROSANNA BISI - foto di CLAUDIA CUCINELLI 





bucet break 
fera 


pere con yogurt greco 
muesli e cannella 


Ingredienti (per 1 persona) 


330 g di pere Abate 
già sbucciate 

100 g di yogurt greco 
cannella in polvere 


per la decorazione 
muesli 
cannella in polvere 


Preparazione 


Nel bicchiere del mixer racco- 
gliete le pere, fatte a pezzetti, lo 
yogurt e un pizzico di cannella in 
polvere, e frullate fino a ottenere 
un composto omogeneo. Versa- 
te in un bicchiere, guarnite con 
il muesli e una spolverizzata di 
cannella, e servite. 
e 7, 
Wa Aromatica e 
i} granulosa, la pera 
2. Abatesi sposa 
fs) benissimo con la 
sese cannella; insieme 
a yogurt greco 
e muesli, è una 
perfetta idea per 
la colazione o per 


un break dallo 
studio. 


w ca 
" 
°e « 


ti == _ Questo smoothie è molto 
i ) energetico ed è indicato 

per la colazione o un 
pasto leggero; le proprietà 
Bd antiossidanti della papaya e 
delle bacche di goji svolgono 
un'azione antinvecchiamento 


e mantengono giovani la 
pelle e l'organismo. 


Sarewer 
Smocthie 


papaya & bacche di goji 






















Ingredienti (per 1 persona) 


200 g di papaya 

già sbucciata 

50 g di yogurt cremoso 

2 cucchiaini di bacche di goji 


Preparazione 


Tagliate la papaya a pezzi e rac- 
coglieteli nel bicchiere del mixer; 
aggiungete lo yogurt e le bac- 
che, e frullate fino a ottenere un 
composto omogeneo [se dovesse 
risultare troppo denso, aggiun- 
gete poca acqua). Versate in un 
bicchiere e servite. 
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DAI DZ 


irtilli con anacardi 


















80 g di Meer 
30 g di anacardi 
M &, di Aaa Celi ualia ill 





Preparazione 





3 
In un mixer da cucina rac 
te l'uva e frullate, quindi pas 
il succo a un colino per eli 
EMME =t11IRSN EROI ee NUAVe[e1IT 
i mirtilli e gli anacardi al s 
d'uva ottenuto e frullate fin 
ottenere un composto omoge- 
neo (se dovesse risultare tro 
slegato, aggiungete lo yogurt). 
Versate in un bicchiere, decora- 
e C i e anacardi tostati, 








C CI 10.CC 


(O > CU 





AR, 
Mia Smoothie 


uva & avocado con limone e prezzemolo 


Ingredienti (per 1 persona) 


350 g di uva Italia 

100 g di avocado già sbucciato e privato 
del nocciolo 

1 ciuffo di prezzemolo; scorza di limone 


























per la decorazione 
a di limone; qualche chicco di uva 


eparazione 


a un mixer da cucina raccogliete l'uva e frullate, 
quindi passate il succo a un colino per eliminare i 
semi e le bucce. Aggiungete l'avocado, tagliato a 
pezzi, il prezzemolo e la scorza di limone, e frulla- 






te fino a ottenere un composto omogeneo. Versate 
in un bicchiere, decorate con 1 fettina di limone e 
qualche chicco di uva, tagliato a metà, e servite. 





Questo smoothie 
racchiude tanti 
ingredienti tipici 
del Mediterraneo; 


vera risorsa sc er 
e benessere! Indic 
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Ingredienti (per 1 persona) 


300 g di prugne private del nocciolo 
120 g di fichi già sbucciati 
2 cucchiaini di miele 

20 g di fiocchi di avena 
10 g di mandorle tostate 


per la decorazione 
1 fico; miele; mandorle tostate 


Preparazione 


In un mixer da cucina racco- 
gliete la frutta, tagliata a pezzi, 
il miele, i fiocchi di avena e le 
mandorle, e frullate fino a otte- 
nere un composto cremoso. Ver- 
sa iere, decorate 
co i fico, sca- 

le a filo, 


nr È Mandorle 
RS] 


avena. 


























en imocthie 


ppucino al tè verde con latte di 
mandorle e miele 


Ingredienti (per 1 persona) 


150 g di latte di mandorle 
2 cucchiaini di tè verde matcha 
in polvere 


1 cucchiaino di miele \_- <p 

per la decorazione è. 

panna montata = 

tè verde matcha in polvere (12) 
rs 





Preparazione Ideale per 
rilassarsi nei 
momenti di stress 


fisico e mentale. 


Scaldate il latte in un pentolino, 
senza farlo bollire, e scioglietevi la 
polvere di tè e il miele, mescolando 
con una frusta. Spegnete e lasciate 
raffreddare. Una volta freddo, ver- 
sate in un bicchiere, decorate con 
panna montata e una spolverizzata 
di tè verde, e servite. 
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CO U, 

a pistacchi cofi.l 
di mandorle 

/ 


Ingredienti (per 2 person 


300 g di pere Williams già sbucciate 
e mondate 

50 g di pistacchi già sgusciati 

100 ml di latte di mandorle 


Preparazione 


Nel bicchiere di un mixer raccogliete le pere, ta- 
gliate a dadini, i pistacchi e il latte di mandorle, 
e frullate fino a ottenere un composto fluido e 






















omogeneo (nel caso fosse troppo denso, potete 

aggiungere altro latte fino a ottenere la consi- 
ì stenza giusta). Versate il composto nei bicchie- 
na 


in frigorifero, fino al momento di 


state ben freddo. 


rini e trasfi 
servire. Gu 


h nza morbida e Ra 


a ) f 
ut allotrende sfizioso — Lel 


arenergizzante;, 
Bho ricchissimi di 
fali e proteine, (2) 
eniipratica intensa  * © 
L'attività fisica. 


TO CSO 
DI COLA IN EDICOLA QUESTO MESE 


LE RIVISTE DI LT EDITORE 








MARCOPOLO 

Questo mese con Marcopolo vi portiamo con Cristina 
Chiabotto in Grecia: le occasioni estive nelle splendide d AR PIC A 
isole ionie Cefalonia e Itaca e nelle altre destinazioni dna 
must del 2015. Tra mare da sogno, tavoli sulla 
spiaggia e paesini suggestivi. Per la gastronomia, una 
selezione delle migliori pizze e focacce d’Italia, con 
i ristoranti in cui mangiarli e i forni in cui acquistarle). 
Inoltre, non perdete in edicola la guida Diari di 
Viaggio sulla Sardegna, con le spiagge più belle, la 
natura intatta, le specialità gastronomiche, l'artigianato 











tipico, il folklore e gli eventi. Tanti indirizzi per dormire, 
mangiare, divertirsi. Il tutto arricchito di tante splendide 
fotografie, informazioni pratiche e cartine. 











CASE & STILI 

Storie di gusto senza confini: è la proposta di questo numero di Case&Stili, che presenta servizi 
d'interni in ogni parte del mondo. Si vola Oltreoceano, a East Hampton, nella villa di Mark 
Zeff, autore di progetti per Hillary Swank o Gabriel Byme; si scende in Brasile, nei pressi di San 
Paolo, per esplorare architetture come sculture; si torna in Europa, nel Golfo di Napoli, che fa 
da sfondo a una straordinaria abitazione e poi si fa rotta a Lipari, a casa di Veronica Maya, e 
ancora a Ibiza, tra mare e pinete della finca Dolce Vita. 
La zona giorno è protagonista dello Speciale di questo 
numero, un ambiente multifunzione in cui gli arredi, dai 











divani alle pareti attrezzate, dai tavoli ai complementi, si 
VA rivelano determinanti per soddisfare esigenze personali 
” VAI de TI, di spazio, estetica e comfort. E, infine, il reportage 


BD o | 


immobiliare traccia un percorso ricco di proposte nelle 





Isole Greche, sempre amate dagli italiani. 























ALICE KOCHEN 

È nelle edicole di Germania, Austria e Svizzera il 
nuovo numero del magazine Alice Kochen — Das 
Magazine des guten Geschmacks. Potrete seguire la 
passione per la cucina anche sul nuovo canale in lin- 
gua tedesca Alice, in onda sulla piattatorma Astra, 
e sul portale web www.alicekochen.de. Il mondo di 
Alice è un sistema multimediale interamente dedicato 








alla cultura gastronomica italiana tradizionale e con- 








temporanea, adesso anche internazionale. 











TV MAGAZINE WEB TABLET 
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IRAMI...SUPER, 


} STEFFANINA CI DELIZIA CON 
BEN CINQUE VARIAZIONI DI 
TIRAMISU. SERVITE IN DELIZIOSE 
MONOPORZIONI, IN CUI SI 
ALTERNANO STRATI DI CREMA, 
BISCOTTO, SALSA E FRUTTA, 
SONO TUTTE IRRESISTIBILI E A 
PROVO DI GOLOSO 


a cura della redazione - ricette di GIULIA STEFFANINA* 
foto di STEFANIA ZECCA 











Cor brica settimanale 

"Dolci passioni”, Giulia 

effanina è Dee fissa del 

ca " programm asa Alice”; è 

Pe | socia e co-fondatrice della 
Scuola di Cucina e Pasticceria 

è de) | les Chefs Blancs di Roma. 


i n a x È e” 
167 se ma ® 
e te - RI pes “i e. ii n Li fin t ; SER Ani ! 








| inamisi ai Sapori CA TO spirito 
di Acilia 00] 


Ingredienti (per 4 persone) 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


250 g di mascarpone; 2 albumi pastorizzati ©. Montate a neve gli albumi 


125 g di mascarpone 70 g di zucchero; 3 tuorli pastorizzati; a parte lavorate 
250 g di panna di mandorla 1 cucchiaio di cacao amaro in polvere; biscotti al cacao i tuorli con lo zucchero fino a 
2 albumi gocce di cioccolato fondente; ciliegie sotto spirito ottenere un composto chiaro e 
75 g di zucchero spumoso, quindi incorporate il 
fichi d'India per la bagna mascarpone e il cacao mesco- 
savoiardi 300 g di acqua; 50 g di zucchero lando delicatamente e con mo- 


100 g di liquore alle ciliegie —vimenti dal basso verso l'alto. 
per la bagna 
300 g di latte di mandorla per la decorazione 2 Unite il composto di ma- 
50 g di rum chiaro cioccolato bianco scarpone agli albumi montati 
ciliegie sotto spirito amalgamando sempre delica- 





per la decorazione 

120 g di mandorle già 
sgusciate 

60 g di zucchero 

2 fichi d’India a spicchi 








tamente e con movimenti dal 
basso verso l'alto. Preparate 
la bagna: in un pentolino fate 
sciogliere lo zucchero con l’ac- 
qua; spegnete, unite il liquore e 
















lasciate raffreddare. 
Preparazione \ 


3. Componete i tiramisù alter- 
1. Preparate la crema: monta- 


i | nando la crema, i biscotti al ca- 
te a neve ben ferma gli albumi LL 


ETRE cao, bagnati con la bagna alle 
con lo zucchero, quindi incorpo- 


i ciliegie, le ciliegie sotto spirito 
rate il mascarpone e la panna 
di mandorla mescolando deli- 


catamente e con movimenti dal 


snocciolate e le gocce di ciocco- 
lato. Terminate con la crema e 
decorate con due ciliegie sotto 


basso verso l'alto. P. E 
spirito e gomitoli di cioccolatc 






gi pitt coito Di bianco. Trasferite in trigor ‘er 
dp fino al momento di servire. 
midite le mandorle con un 
goccio di acqua, raccoglietele 
in padella con lo zucchero e 
fatele caramellare. Spegnete, 
fate raffreddare e infine tritate 
al coltello. Preparate la bagna 
mescolando il latte di mandorla 
con il rum. Pulite i fichi d'India e 


fateli a pezzetti. 


3. Componete i tiramisù al- 
ternando la crema, i savoiardi, 
bagnati con la bagna, i fichi 
d'India a pezzetti e qualche 





mandorla caramellata. Guar- 
nite con qualche spicchietto di 
fico d'India, le mandorle ca- 
ramellate e ciuffetti di crema. 
Trasferite in frigorifero fino al 


momento di servire. sa 
DELIA Rini a irc arte terr ra 


à î b PE, Tir pr atti Lo 


1606. 
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iramisi YVSA 
Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di mascarpone; 200 g di panna 
50 g di zucchero; 3 tuorli; 2 banane 
arachidi salate; savoiardi 


per la bagna 
300 g di acqua; 50 g di zucchero 
100 g di liquore all’amaretto 


per la salsa al caramello 


200 g di zucchero; 160 g di panna 


per la decorazione 
1 banana; salsa al caramello 
arachidi salate 





Preparazione 


1. Con le fruste elettriche montate la panna; a parte lavorate i tuorli con lo 
zucchero fino a ottenere un composto chiaro e spumoso, quindi incorporate 
il mascarpone e infine la panna montata mescolando delicatamente e con 
movimenti dal basso verso l'alto. 


2. Per la salsa al caramello: in un pentolino raccogliete lo zucchero, 
mettete sul fuoco e fatelo caramellare a secco; versate la panna calda, me- 
scolate e infine spegnete. Preparate la bagna: in un pentolino fate sciogliere 
lo zucchero con l’acqua; spegnete, unite il liquore e lasciate raffreddare. 


3. Componete i tiramisù alternando crema, fettine di banana, arachidi 
tritate e savoiardi, bagnati con la bagna all’amaretto. Terminate con la cre- 
ma e guarnite con salsa al caramello, qualche fettina di banana e arachidi 
salate. Trasferite in frigorifero fino al momento di servire. 


(rami bianco 
adi MAVHOond glacci 
CON meringhe 

C vaniglia 
Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di mascarpone 
500 g di panna 

80 g di zucchero 

1 stecca di vaniglia 
savoiardi 


per la bagna 

300 g di acqua 

50 g di zucchero 
100 g di rum scuro 


per la decorazione 
meringhette 

marrons glacés 

foglie di cioccolato fondente 


Preparazione 


1. Montate la panna con il ma- 
scarpone, lo zucchero e i semi della 
stecca di vaniglia. Preparate la ba- 
gna: in un pentolino raccogliete l'ac- 
qua e lo zucchero, mettete sul fuoco 
e fate sciogliere; spegnete, aggiun- 
gete il rum e lasciate raffreddare. 


2. Componete i tiramisù alternan- 
do la crema, le meringhette, i mar- 
rons glacés e i savoiardi, bagnati 
nella bagna al rum. Terminate con 
la crema e guarnite con un marron 
glacé e una foglia di cioccolato fon- 
dente. Trasferite in frigorifero fino al 
momento di servire. 
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Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


125 g di mascarpone 
250 g di panna 

2 tuorli 

75 g di zucchero 

6 g di gelatina 

3-4 cachi 

biscotti al caffè 


per la bagna al caffè 
caffè espresso; zucchero 


per la decorazione 


100 g di isomalto 


Lavorate i tuorli con lo zucchero fino a ot- 
tenere un composto chiaro e spumoso; unite il 
mascarpone e amalgamate per bene. Fate rei- 
dratare la gelatina in acqua freddissima, quindi 
scioglietela in poca panna calda. Montate a 
neve la panna. 


Unite la gelatina al composto di mascar- 
pone e incorporate infine la panna montata 
mescolando delicatamente e con movimenti dal 
basso verso l'alto. Per la bagna: sciogliete lo 
zucchero nel caffè caldo e lasciate raffreddare. 


Pelate i cachi e riducete la polpa in purea. 


il I 
: 


Per la decorazione: mettete l’isomalto tra 2 
fogli di silicone e fatelo sciogliere in forno a 180 
°C per 10 minuti; levate, passatevi sopra con un 
matterello, fino a ridurlo in una lastra sottile, e 
infornate nuovamente per altri 5 minuti. 


Componete i tiramisù alternando la cre- 
ma, i biscotti, bagnati con la bagna al caffè, 
e la purea di cachi. Decorate con la lastra di 
isomalto e conservate in frigorifero fino al mo- 
mento di servire. 
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FRUTTO SIMBOLO DI FINE ESTATE, IL FICO SI PRESTA, CON LA 
SUA POLPA ZUCCHERINA E TENERA, A SEl INTERPRETAZIONI 
DIVERSE DI DESSERT. UNA PIU IRRESISTIBILE DELL'ALTRA 


a cura della redazione; ricette di FELICETTA ARGENTINO* - foto di SILVIA CENSI 








* Felicetta Argentino è di Marzamemi, piccolo borgo 
in provincia di Siracusa. Grazie alla mamma Irene, 
cresce con una grande passione, quella per la cucina. 
E diventa una cuoca di ordinaria... virtù. 
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Crostata di fichi 
COV CKCMA di limone 
Ingredienti 


per la pasta frolla 
250 g di farina 00 
125 g di burro 

75 g di zucchero 

1 tuorlo 

1 uovo 

1 limone 

1/2 bustina di lievito 


per la crema 

2 uova 

1 tuorlo 

100 g di zucchero 

1 limone 

1 cucchiaio di succo 
di limone 

45 g di burro 

20 g di amido di mais 


per la decorazione 
2-3 fichi 

1 ciuffo di menta 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per la crema: lavate e 
asciugate il limone, quindi ta- 
gliatelo a fettine sottili, mettete- 
le in un mixer da cucina e frul- 
late fino a ottenere una crema. 
Aggiungete lo zucchero, l’ami- 
do setacciato, le vova, il burro 
morbido a pezzetti e il succo di 
limone, e frullate ancora. Co- 
prite e tenete da parte. 


2. Per la frolla: fate la classi- 
ca fontana con la farina, unite 


al centro il burro a dadini, lo 
zucchero, l'uovo, il tuorlo, la 
scorza di limone grattugiata e 
il lievito, e lavorate velocemen- 
te fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con 
pellicola trasparente e fate ri- 
posare in frigorifero per circa 
30 minuti. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete 
la frolla e rivestite uno stampo 
per crostata (da 26 cm di dia- 
metro), foderata con carta for- 
no. Punzecchiate il fondo con 
i rebbi di una forchetta e poi 
coprite con carta forno e legu- 
mi secchi. Infornate a 180 °C e 
fate cuocere per 20-25 minuti. 


4. Sfornate, togliete carta e 
legumi e versate la crema sul 
fondo della crostata. Rimettete 
in forno e fate cuocere per altri 
10 minuti circa, o comunque 
finché la crema si sarà rasso- 
data. Levate e fate raffreddare. 


5. Per la decorazione lava- 
te e tagliate i fichi a spicchi, 
spruzzateli con succo di limo- 
ne e disponeteli sulla crostata. 
Guarnite con foglioline di men- 
ta e zucchero a velo, e servite. 


N.B. Un consiglio: preparate 
la crostata il giorno prima di 
servirla. 


LE TORTE DI ALICE | LA GOLOSA SICILIA 





Wo laiiani ai fichi 


e cioccolato 


Ingredienti 


per la base 

300 g di biscotti 
al cioccolato 
100 g di burro 


per la crema 

500 g di formaggio 
cremoso spalmabile 
240 g di panna fresca 
50 g di zucchero a velo 
5 fogli di colla di pesce 
3 cucchiai di latte 


6-7 fichi 


per la decorazione 
5-6 fichi 

1 ciuffo di menta 
topping al cioccolato 


Preparazione 


1. Per la base: sciogliete il 
burro a bagnomaria; in un ro- 
bot da cucina frullate i biscotti, 
unite il burro fuso e amalga- 
mate per bene. Rivestite uno 
stampo a cerniera (da 22 cm 
di diametro) con carta forno, 
versate il composto e compat- 
tate bene. Trasferite in frigori- 
fero e fate riposare per alme- 
no 30 minuti. 


2. Per la crema: mettete in 
ammollo in acqua fredda la 
colla di pesce; sbucciate i fichi, 
raccoglieteli in un mixer da cu- 
cina e frullate fino a ottenere 
una crema omogenea. În una 


terrina montate la panna ben 
fredda; lavorate il formaggio 
cremoso con lo zucchero e 
incorporate infine la panna 
montata, mescolando delica- 
tamente. Unite la crema di fichi 
e amalgamate ancora. 


3. In un pentolino scalda 
te il latte, strizzate la colla di 
pesce, unitela al latte e fatela 
sciogliere mescolando accura- 
tamente. Fate raffreddare per 
1 minuto, quindi incorporatela 
al composto di formaggio e 
amalgamate ancora. 


4. Versate il composto sulla 
base di biscotto, livellate per 
bene la superficie e fate ras- 
sodare in frigorifero per circa 
5-6 ore. Al momento di ser- 
vire, sformate delicatamente 
la cheesecake e guarnite la 
superficie con i fichi, tagliati a 
rondelle, la menta fresca e il 
topping al cioccolato. Portate 
in tavola e servite. 
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pi 00/1 (più altri per la decorazione)‘ chiere del:mixer, aggiungete il miele, 2 cucchiai di succo di limone e la. 
250 g di ricotta di pecora: cannella, «frullate: fino a ottenere und. crema. ‘omogenea... incorporate 
.. limone: la ricotta, passata: IEEE al setaccio, e amalgamate c ancora. © 
.:2 cucchiai di miele di zagara SRO 
1 pizzico di cannella: 2. Distribuite pi mousse Dina un coppette individuali e trasferi- 
ai te in frigorifero. AI momento di servire, preparate la salsa: sciacquate 
per la salsa delicatamente i frutti di bosco e raccoglieteli nel bicchiere: del mixer, 
250 g di frutti di bosco. aggiungete lo zucchero di canna e frullate per bene. 
3 cucchiai di zucchero di canna i | 
3. Guarnite ciascuna coppetta con una cucchiaiata di salsa, decorate 
con fettine di fichi e portate in tavola. 
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Ingredienti 

8 fichi 

90 g di zucchero 

3 tuorli 

200 ml di panna fresca 

la scorza grattugiata 

di 1/2 limone 

1 cucchiaino di succo di limone 
1 ciuffo di menta 

fiori di gelsomino 


per i fichi caramellati 

6-7 fichi 

50 g di zucchero di canna 

1 cucchiaio di succo di limone 
2 cucchiai di acqua 

40 g di burro 


a ero ° 
1 cucchiaio di calvados 


Preparazione 


Sbucciate i fichi e raccoglieteli nel bicchiere 
del mixer con la scorza e il succo del limone; 
frullate fino a ottenere una crema omogenea. 
Montate la panna ben fredda e lavorate i tuorli 
con lo zucchero fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Incorporate alla crema ot- 
tenuta la crema di fichi e la panna montata, 
mescolando delicatamente e con movimenti dal 
basso verso l'alto. 


Rivestite con la pellicola trasparente l’inter- 
no di uno stampo a cassetta della capienza di 
1-1,3 |, e disponete sul fondo 5 fettine di fichi; 
versate il composto e livellate la superficie con 
una spatola. Trasferite in freezer e fate raffred- 
dare per almeno 5-6 ore. 





Per i fichi caramellati: in una padella fate 
sciogliere il burro, aggiungete lo zucchero, il cal- 
vados, l'acqua e il succo del limone, e fate cuo- 
cere finché la consistenza diventerà gelatinosa; 
lavate i fichi e tagliateli a metà, quindi metteteli 
in padella e passateli velocemente nel caramello. 
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Ingredienti per 1/2 kg di gelato] Preparazione 


600 g di fichi verdi. 1. Montate o È panna rasa ben Ida e mettetelatin. frigorifero. Lavate: fichi, sbucciateli e 
300 g di panna fresca. . raccoglieteli nel bicchiere del-mixer insieme al miele, un pizzico di sale e il succo del limone; 


(ih i... 80gdimieledizagara frullate fino a ottenere una crema omogenea: incorporate alla crema di fichi la panna montata, 
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EE ARES, URtri perla decorazione ‘ore, mescolando ggni:30 minuti con un ‘cucchiaio di legno per fompere. i cristalli di ghiaccio; AI i sehi 
art. PASETSEROTO MST Te La a etna AA fichi ‘momento di servite, ‘lavate i. ‘fichi, tagliate la calotta e svuotateli delicatamente, ‘prelevando: la 
Matra, (st nt vino cotto polpa con un cucchiaio: Riempite i fichi con il gelato, appoggiate sopra la calotta, veîsafe'un x 

filo di vino cotto e portate in tavola. pi 4 tua OL CARLI 
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ora integrale di fichi e cioccolato 


ie 
Ingredienti ami » -® 


75 g di farina integrale; 75 g di farina 00 5 fichi; cioccolato fondente di Modica; mandorle già pelate 
80 g di zucchero; 80 g di burro morbido 
2 uova; 100 ml di latte di mandorle di Avola — per la decorazione 


1/2 bustina di lievito per dolci; sale 4-5 fichi; 1 ciuffo di menta 
1 pizzico di cannella in polvere zucchero a velo; granella di mandorle 

i 
Preparazione 


1. Lavorate i tuorli con lo zucchero fino a ottenere un 


o chiaro e spumoso; aggiungete il purragparbio a 
ontinuate a montare fino a raddoppiare il volu- 


me. Aggiungete le farine, setacciate con il lievito, un pizzico 




























di sale, il latte di mandorle, la cannella e 50 g di cioccolato, 
tritato grossolanamente, e amalgamate per bene. Lavate e 
sbucciate i fichi, quindi tagliateli grossolanamente e mette- 
teli nel composto. 


2. Incorporate infine gli albumi montati a neve, mesco- 
lando delicatamente e con movimenti dal basso verso l’al- 
to. Rivestite uno stampo (da 24 cm di diametro) con carta 
forno e versate l'impasto. Lavate i fichi restanti e tagliateli 
a spicchi, senza togliere la buccia, quindi disponeteli sulla 
superficie della torta. 


3. Cospargete la superficie con le mandorle e un po' di 
cioccolato fondente, tritati, e infornate a 180 °C per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo di cottura, sfornate, decorate 
con fettine di fichi, foglioline di menta, granella di mandorle 


e zucchero a 7 o 
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IL LIBRO DEL TIRAMISÙ 
î ira . : ; È 
tiramisù Morbido, vellutato e pieno di gusto... come si potevo escluderlo 
da le Passioni? Non si poteva, quindi ecco Il libro del tiramisù, 
dolce di tradizione ma che si presta a varianti sfiziose e originali. 
Con questo volume in casa, perfino i più integerrimi non riusciran- 





no a dire di no a una verrina di tiramisù appena uscito dal frigo, ee_\ n 
perché abbiamo selezionato le ricette più ghiotte del panorama i AecAnesa 
gastronomico nostrano. 


LT Editore - 14,90 euro 
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LA VESPA TERESA | 

Dalle due fortunatissime edizioni del programma ACCADEMIA MONTERSINO 
“Vespa Teresa”, le deliziose ricette della cucina ro- La Vespa Oltre 50 ricette per il primo 
magnola: viaggiando a bordo della sua vespa in- Teresa corso di cucina completo dello 
confondibile, Maria Pia Timo ha incontrato e cono- adiateeni i 


Ricet LE 


ae SIonNe 
di Presi 





sciuto quarantasei splendide donne di Romagna, le 
protagoniste indiscusse di ogni singola puntata. Ora, 
in un libro unico, va in scena il resoconto culinario e 
non di un lungo viaggio: le ricette della tradizione, 
e soprattutto, le preziose testimonianze di un mondo 
rurale e post bellico di cui queste donne magnifiche, 
le azdore, sono le ultime reduci. 


LT Editore - 18,00 euro 


ici dionina 


Me preparazioni accompagna- 
te da procedimenti fotografici. 
Sezioni tematiche dedicate a 
tecniche di cottura e tipologie 
di lavorazione. Tutte le basi 
della cucina: dagli impasti 
base della tradizione italiana 
e francese alla cottura delle 
carni, dalla precristallizzazione 
del cioccolato alle tecniche di 


Alla scoperta della tradizione 
con le ricette e i racconti 
delle azdore romagnole... 


preparazione più particolari. 


LT Editore - 24,90 euro 
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IL LIBRO DEL POLLO 

Non esiste ingrediente più pre 
sente del pollo in qualunque 
cucina, ma se pensate che sia 
banale, vi sbagliereste di grosso. 
Tantissime le ricette che rendo. 
no un semplice pollo un piatto 
sopraftino. Ne Il libro del pollo 
troverete oltre 50 ricette gustose 
e per tutte le occasioni per far 
la figura del grande chef anche 
con un semplice petto di pollo. 


LT Editore - 14,90 euro 














SCUOLA DI CARNI 
L'invemo è la stagione giusta per 
piatti di sostanza e cotture lun, 
ghe e, a volte, un po' più elabo- 
rate, quindi non esiste momento 
migliore per una Scuola di cuci 
na dedicata alle cami. Tutti i tagli 
e le tecniche di cottura, tantissime 
ricette gustose e invitanti, adatte 
alla cucina di tutti i giorni ma an- 
che ai tanti pranzi e cene che si 
avvicinano con le festività. 


LT Editore - 24,90 euro 


Rico SCARICA LA APP “1 LIBRI DI ALICE” 


SCOPRI LE PROPOSTE EDITORIALI FIRMATE ALICE CUCINA IN VERSIONE DIGITALE 


SUGGESTIONI | GASTRONOMIA PONTINA k 
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si 


ndiamo a sciogliere il quesito sul litorale 

del Lazio, saltando di porto in porto, tra A due passi dalla Fortezza Giulia, i coniugi Giulio Bu- 

pescherecci e “gente di mare”. Da nord scu, il sommelier di casa, e la moglie cuoca Maria Gio- 

a sud, da Civitavecchia a Gaeta, passan- vanna ci accolgono con un succulento menu di pesce 
do per Fiumicino, Anzio e Terracina, il viaggio di che si ispira alle loro radici sarde, non senza divaga- 


settembre si prospetta goloso più che mai.”L'estate zioni mediterranee: il porto è a due passi e prima di 

sta finendo”, diceva una canzone popolare, e noi la imbarcarci per la Sardegna potremmo allietare l’atte- 
pop P gna p 

salutiamo con salata nostalgia. sa con un pranzo della tradizione a La Bomboniera. 

















\= 1. “Gaeta vecchia” vista dal Monte Orlando. 


2. La zuppetta di pesce del ristorante Romolo al 
Porto, Anzio. 3.e 4. | pescatori di Civitavecchia 
e Terracina. 5. Il polpo verace del ristorante 
Chinappi, Formia. 












. La carpa in crosta di papavero del ristorante La Trota, 
Rivodutri. 7. La zuppa di sedano bianco con gamberi, 
mazzancolle e seppie del ristorante Il Granchio, Terracina. 
8. La piazza del Municipio di Terracina. 9. La ricetta del 
ristorante La Bomboniera, Civitavecchia. 





Anche i coniugi Buscu si erano imbarcati una trentina 
d'anni fa, ma nel verso contrario, per mettere radici a 
Civitavecchia: “Qui c'è un tessuto umano ancora vali- 
do, si va al mercato del pesce, ci sono contadini che ti 
vendono veri ortaggi... A Roma faremmo più soldi, ma 
che vita sarebbe?” — afferma convinto Giulio. 





Fiumicino e Ostia 
Già, che vita sarebbe? Riscendendo il litorale verso 
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Roma incontriamo a Fiumicino un altro chef che ha de- 


Piet 


np 


cui arte dt. 


ciso di gettare l'ancora sul territorio, senza cedere alle 


” 


lusinghe della capitale: Gianfranco Pascucci, un auto- 
didatta di 44 anni già noto per l'approccio creativo 
nella cucina di pesce. Pascucci al Porticciolo, il risto- 
rante che gestisce con la moglie Vanessa, è l'indirizzo 
per assaporare i crudi trattati come vere ricette. Ma se 
preferite i cotti vi consigliamo i calamari con ristretto di 
birra ed erbe di macchia o il risotto al nero con ostri- 
che al whisky torbato. In zona, a Ostia Lido, indirizzo 
da non mancare, è anche il Ristorante Il Tino. In cucina 
lo stellato Daniele Usai, in cantina Claudio Bronzi, per 
una proposta di pesce decisamente contemporanea, 
con note di sperimentazione, ma di approccio facile, 
addirittura accattivante. Materie prime sceltissime, ab- 
binamenti studiati e tecniche di esecuzione innovative. 





Sira di Spatola esalmone con salsa di erba epellina ebadilico 


Ricetta del ristorante La Bomboniera, Civitavecchia 


Ingredienti (per 4 persone) 
200 g di polpa di spatola già 
pulita e spinata 

50 g di salmone affumicato 
200 g di panna semimontata 
3 fogli di colla di pesce 

2 zucchine 

1 carota 

10 g di scalogno tritato 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la salsa 

10 g di basilico 

10 g di prezzemolo 

10 g di erba cipollina 

1 cucchiaino di aceto 

1 tuorlo 

olio di semi di girasole 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una padella fate appassire lo scalogno 
con un filo di olio; unite la polpa di spatola, sa- 
late, pepate, sfumate con il vino e fate cuoce- 
re per 10-15 minuti. In un mixer raccogliete la 
polpa di spatola e frullate; incorporate 2 fogli 
di colla di pesce, messi in ammollo in acqua 
fredda e ben strizzati, e 150 g di panna semi- 
montata. Frullate il salmone e incorporatevi la 
colla di pesce e la panna, restanti. Affettate 1 
zucchina per il lungo e un'altra fatela a listerel- 
le; tagliate anche la carota a listerelle, quindi 
lessatele separatamente in acqua bollente. 


2. Foderate uno stampo da terrina, rivestito con 
pellicola trasparente, con le fettine di zucchina e 
farcite con i due composti, alternandoli alle liste- 
relle di carota e zucchina. Trasferite in frigorifero 
per almeno 2-3 ore. Per la salsa: in un bicchiere 
raccogliete il tuorlo, l'aceto e un pizzico di sale 
e di pepe. Con un mixer a immersione iniziate 
ad emulsionare, aggiungendo le erbette tritate e 
versando a filo l'olio necessario a ottenere una 
salsa omogenea. Tagliate la terrina a fettine, im- 
piattate, guarnite con la salsa e servite. 


D, CORNA TA TIA7ZZ 


Una cucina originale e di ricerca è 
quella degli chef Sandro e Maurizio 
Serva del ristorante La Trota. Originari 
di Rivodutri e subentrati nella trattoria 
di famiglia (aperta dal 1963), hanno 
rinnovato nel tempo la proposta ga- 
stronomica del ristorante che si affac- 
cia sul torrente Santa Susanna, zona 
ricca di laghi pescosi, su tutti quello 
di Campotosto e del Salto. Il risultato 
è sapiente rivalutazione di carpe, tin- 
che, lucci, trote, operata con cotture 
innovative, affumicatura, marinatura, 


uso misurato di erbe, bacche, spezie 
e frutta, che esaltano il pesce d’acqua 
dolce con classe e delicatezza. 
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Anzio 

Da Fiumicino, 70 km verso sud, arriviamo ad Anzio 
dove ci attendono un altro grande porto del Lazio, in 
competizione con Civitavecchia, e un altro ottimo risto- 
rante. Si chiama Romolo al Porto il locale dei fratelli 
Walter e Marco Regolanti, chef, ristoratori e ora anche 
pescatori: il loro peschereccio di 25 metri in cooperati- 
va garantisce la “filiera corta”. L'idea dei fratelli Rego- 
lanti è di valorizzare il pesce “dimenticato”: minestra 
di tracine, sgavaglioni, manfroni e altro, o la classica 
minestra Anziate a base di pesce povero. Accanto al 
menu tradizionale i Regolanti propongono una cucina 
di sperimentazione, giocata soprattutto sui crudi e gli 
abbinamenti con legumi disidratati e polverizzati. 
Terracina 

Man mano che ci dirigiamo verso sud il mood si fa 
più “partenopeo”. A Terracina (Latina), nota cittadina 
d’origini romane con uno spettacolare tempio (Giove 
Anxur) in posizione panoramica, il nostro tempio ga- 
stronomico si chiama Il Granchio, ristorante di Luca 
Ciamberlano, altro sommelier, e della moglie Daniela 
Onorato, chef dalla mano delicata e fantasiosa. Sulla 
balconata affacciata sull'ex convento, il piacere cre- 
sce con la zuppa di sedano bianco di Sperlonga ai 
sapori di mandorla, con gamberi, mazzancolle e sep- 
pie al naturale. La gioia del palato lievita con il tor- 
tello nero “pizzicato”, ma anche con il bonbon nero 
burro e alici e perle di salmone Balik. La filosofia di 
proporre il pesce di stagione del basso Lazio e delle 
isole Pontine, accompagnato dall'ottima selezione di 
vini (500 etichette) è confermata in grande stile. 


QUI DER FESCE CESTA ER MASSIMO 
PERCIO FA NA BELA OA 
VIENI QUI DA BARBAROSSA 


Formia 

La penultima tappa è in odor di Campania. A For- 
mia, incontriamo la famiglia Chinappi al gran com- 
pleto: Anna, Franco, Stefano, Angela e Michele (che 
per Alice Cucina cura mensilmente una rubrica sui 
piatti di pesce). Anche qui i legami familiari conta- 
no, eccome. Il pesce arriva dal cugino pescatore, i 
cui pescherecci navigano fino alle Pontine. Dopo il 
caloroso benvenuto ci sediamo nell’agrumeto. E per 
il resto non ci sono parole, la cena si commenta da 
sola, con uno spettacolare Gran Crudo Chinappi, ma 
anche con un leggerissimo fritto di calamaretti; con 
l'inarrivabile polpo verace alla Formiana, con cavolo 
e patata novella croccante e con il calamaro di lam- 
para grigliato, su vellutata di zucchine all'olio extra- 
vergine... un piacere davvero senza fine! 

Gaeta 

Storie di Mare è la novità gastronomica di Gaeta. 
Il ristorante di Claudio Petrolo, giovane chef origina- 
rio di Minturno, ha aperto a inizio 2015 vicino al 
lungomare della zona medievale. Esperienze “eccel- 
lenti” (Santi Santamaria in Spagna; El Celler di Joan 
Roca; la Terrazza dell'hotel Eden a Roma], Petrolo ci 
presenta una cucina di pesce del golfo moderna e 
rivisitata, come il tris di crudi & Gin Tonic (con aromi 
di oliva, basilico, timo, ginepro e rosmarino); oppu- 
re il polpo cotto a bassa temperatura per 4 ore, poi 
passato alla brace su legno di faggio, con spuma di 
patate al limone e polveri di sedano, carote e rapa 
rossa. L'estate sta finendo, ma i piaceri della tavola 
non finiscono mai. 








ini 


10. Lo sbarco 

del pesce alla 
cooperativa 
Armatori Pescatori 
Fanciulla d’Anzio. 
11. e 12. l'asta 
del pesce al car di 
Fiumicino. 





MANGIARE 


elvllale]*}e]M\IFi(eIge [113 
Conto 55 euro, vini esclusi. 
Sempre aperto. Via Anfiteatro 
8, Formia (Lt), tel. 0771 
7900 www.chinappiformia.it 





Claudio Petrolo 

Storie di Mare 

Conto 45 euro. Solo a cena, 
chiuso lunedì. Via Lungomare 


Caboto, Piazza Conca 
0/2 a 
65129 e 340 6129686 


www.claudiopetrolo.com. 





Il Granchio 
Conto 90 euro. Aperto 
solo a cena, chiuso lunedì. 


Via San Francesco Nuovo 
80, Terracina (Lt), tel. 
0773 709696 www. 


ristoranteilgranchio.it 





La Bomboniera 

Conto 55 euro; menu 
degustazione 45 euro 
(minimo 2 persone). Chiuso 
lunedì. Corso Guglielmo 
Marconi 50, Civitavecchia 
(Rm), tel. 0766 25744 


www.labomboniera.info 





La Trota 

Menu di territorio, 5 portate 
più dolce, 100 euro, ma in 
autunno con il tartufo bianco 
120 euro; menu di lago 100 
euro. Conto 3 portate 70 
euro. Chiuso mercoledì e la 
sera di domenica. Via Santa 
Susanna 33, Rivodutri di Rieti 
(Ri), tel. 0746 685078 


www.latrota.com 








Pascucci al Porticciolo 
Menu degustazione da 90, 
75 e 65 euro per 6 portate. 
Conto 4 portate a 80 euro, 
vini esclusi. Chiuso domenica 
sera e tutto lunedì. Viale 


Traiano 85, Fiumicino (Rm) 
tel. 06 65029204 www. 


pascuccialporticciolo.com 





Ristorante Il Tino 

Menu degustazione da 

50 euro [6 assaggi con 

dolce a scelta), 70 euro 

(da comporre), 90 euro (10 
assaggi). Chiuso il lunedì. 
Via dei Lucilii 17 /19, Lido di 
Ostia (Rm), tel. 06 5622778 


info@ristoranteiltino.com 





Romolo al Porto 
Conto 55 euro.Chiuso 
mercoledì. Via Porto 


Innocenziano 19, Anzio (Rm), 
tel. 06 9844079 


www.romoloalporto.it 


COMPRARE 


Cooperativa Pescatori 
Terracina 


Pescheria, take away e sala 
d'asta: un'attività innovativa 
che unisce distribuzione 

di pesce all'ingrosso, al 
dettaglio e ristorazione. 
Una formula che consente 
di commercializzare tutto 

il pescato, crudo o cotto. 
All'asta del pesce, gestita 
con un sistema elettronico, 
possono partecipare anche i 
consumatori. Via Lungolinea 
Pio VI 1, Terracina (Lt), 

tel. 0773 725905 


Cooperativa Armatori 
tele) TSI 
d’Anzio 

Con circa 80 barche per ogni 
tipo di pesca e pescato, di cui 
13 imbarcazioni d'altura per 
le acque più profonde delle 
isole Pontine, la Cooperativa 
dà lavoro a 250 famiglie. 

Dal lunedì al venerdì, tutti 

i pomeriggi, il pescato è 
venduto all'asta, aperta, 
però, solo alle pescherie e ai 
grossisti. È un'asta elettronica 
con numerosi operatori di 
Lazio e Campania: 500-700 
casse al giorno, con fatturato 
annuo di circa 3,5 milioni di 
euro. Via Molo Innocenziano, 


Anzio (Rm), tel. 06 9848288 


ie Meet 

Pesce di paranza, frutti di 
mare depurati e tanti altri 
prodotti ittici freschi da 

tutto il mondo selezionati, 
confezionati, etichettati e 
distribuiti in tempi rapidi, con 
procedimenti automatizzati 
della migliore qualità. Come 
la tecnologia Safe Harbor 
che permette di controllare 
presenza e livello di mercurio 
e altri metalli pesanti nocivi 
per la salute. Via Giovanni 
Durlî 45 Fiumicino (Rm), 

tel. 06 658771 











CAKE DESIGN | GRASSE... E SUCCULENTE! 





STEP LA CAKE DESIGNER ROXANA MARA LICHE 









* Roxana Mara Liche 

è Sscoraltiai e cake designer. 
Lavora nell'agriturismo i 
di famiglia COSerE Alta, 
a Brusasco (To), dove si 
occupa della realizzazione 

di dolci e torte decorate, e 
dell'allestimento per matrimoni 
ed eventi. 

Di produzione dell'azienda 
anche miele e confetture. 

Il suo blog è blog.alice.tv/ 
cakebyrox. 


SE IL VOSTRO HABITAT NATURALE È LA CUCINA E NON L’ORTO QUESTE 
GOLOSE PIANTINE GRASSE FANNO PROPRIO AL CASO VOSTRO. NON 
SAPETE DA DOVE INIZIARE? DA QUESTE PAGINE, SEGUENDO STEP BY 


di EMANUELA BIANCONI; ricetta e decorazione di ROXANA MARA LICHE* - foto e styling di ELISA ANDREINI 





Ingredienti 


3 uova 

150 g di zucchero 

150 g di farina 

100 g di cioccolato fondente 
100 g di burro 

2 cucchiai di cacao amaro 

in polvere 

1 bustina di lievito in polvere 
aroma di rum 

crema spalmabile alle nocciole 
confettura di albicocche 
fiorellini di zucchero 


per il cioccolato plastico 

200 g di cioccolato fondente 
100 g di miele o glucosio 
zucchero a velo 


per il cioccolato plastico bianco 
200 g di cioccolato bianco 
50 g di miele o glucosio 
zucchero a velo 

colorante alimentare verde 


f (ANMNE YPASSE 


Preparazione 


1. Lavorate il burro a pomata con lo zucche- 
ro fino a ottenere un composto chiaro e spu- 
moso; aggiungete i tuorli e continuate a lavo- 
rare. Unite il cioccolato, sciolto in microonde e 
lasciato intiepidire, l'aroma di rum, la farina, il 
cacao e il lievito, e amalgamate delicatamente 
e con movimenti dal basso verso l'alto. 


2. Montate gli albumi a neve ben ferma e 
incorporateli al composto. Distribuite il com- 
posto nei pirottini, riempiendoli fino a metà, e 
aggiungete al centro un cucchiaino di crema 
spalmabile. Infornate a 170 °C e fate cuocere 
per 15 minuti. Sfornateli e lasciateli raffreddare. 


3. Per la decorazione: livellate la superfi- 
cie del muffin tagliando la parte superiore 
(tenetela da parte). Per il cioccolato plastico: 
sciogliete il cioccolato al microonde, unitevi 
il miele e amalgamate per bene. Trasferite il 
composto su un piano di lavoro e impasta- 
te velocemente aiutandovi con lo zucchero 
a velo. Formate una palla, avvolgetela con 
pellicola trasparente e lasciate riposare per 
qualche ora. 


4. Realizzate allo stesso modo il cioccolato 
plastico bianco, a cui aggiungerete il colorante 


verde. Stendete il cioccolato plastico marrone 
e realizzate delle strisce larghe 1 cm in più ri- 
spetto ai cupcake. Spalmate la superficie con 
un goccio di confettura, fate aderire (foto A) e 
ritagliate l'eccesso. 


5. Ricavate delle striscioline larghe 1 cm e in- 
collatele al bordo esterno del vaso (foto B). Con 
il cioccolato plastico verde formate una pallina di 
circa 4 cm di diametro. Infilatela su uno stecchi- 
no e con un paio di forbici iniziate a “pizzicarla” 
partendo dal basso e facendo un giro completo 
(foto C). Proseguite per tutta la sua superficie. 


6. Con il cioccolato plastico verde fate un'al- 
tra pallina e con un coltello realizzate tante 
righe simmetriche ed equidistanti. Con lo stru- 
mento a conchiglia segnate dei puntini lungo i 
tracciati (foto D). Arricchite infine con fiorellini 
di zucchero. Spalmate un po’ di crema sopra 
i muffin e sbriciolate i pezzetti tenuti da parte 
(sembrerà la terra). Adagiate sopra le deco- 
razioni e fate asciugare perfettamente. 
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166 


iRIETe SEA 


21 Marzo - 20 Aprile 


Con coraggio riuscirete a dare 
il via a cambiamenti basilari! 
Amore: con chi amate l'intesa è 
totale e perfetta! 

Lavoro: cogliere la palla al bal- 
zo sarà un gioco da ragazzi. 
Astrocenate con: solo, soltanto 
ed essenzialmente con la per 
sona del cuore... Il resto vi sem- 
brerà superfluo! 


è © © 13 


quo 


22 Giugno - 22 Luglio 





Bene l'economia, in netto rilancio 
gli interessi finanziari. 

Amore: forse volete dalla vita 
cose differenti e avete obiettivi 
diversi. 

Lavoro: puntate al sodo, lascia- 
te perdere sogni e utopie. 
Astrocenate con: non date agli 
amici l'impressione di esser trop- 
po attenti ai prezzi del menu... 


Vv 


SAGITTARIO PN 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Riceverete messaggi vigorosi e 
stimolanti. 

Amore: ogni esitazione cederà 
il passo all'impellenza di un sen- 
timento che vuol tutto e subito! 
Lavoro: bisogna procedere di 
slancio. 

Astrocenate con: saprete espri- 
mere un'intensa malizia, unita 
piatti divini... 


è © Hi 


OROSCOPO 


LE: SPELL DILALELE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


TEMBR 


TORO @ 


21 Aprile - 21 Maggio 














Vi basta schioccare le dita e ciò 
che volete si realizza! 

Amore: vi potrebbero accusa- 
re di distrazione, e forse non a 
torto... 

Lavoro: d'arrivare in cima, ecco 
cosa vi promettono le stelle. 
Astrocenate con: con chi condi- 
vida in pieno la vs gioia di aver- 
cela fatta e di esser riusciti a... 


© SS 


ONE 


23 Luglio - 22 Agosto 


le occasioni che avete saputo 
creare sono davvero numerose. 
Amore: audacia, passione, sen- 
fimento e sexappedl. 

Lavoro: imporre il vostro punto di 
vista e le vs tesi sarà semplice. 
Astrocenate con: le situazioni 
conviviali migliori saranno im- 
provvisafe, ma spontanee, av- 
vincenti e deliziose. 


e 74”, 


CAPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Le iniziative attuali andranno tutte 
a buon fine. 

Amore: una passione condivisa 
è alla base dell'attuale euforia 
affettiva, sentimentale e amorosa! 
Lavoro: avete trovato il filone 
giusto per arrivare al successo! 

Astrocenate con: Con chi sap- 
pia condividere con voi l'entusia- 
smo del momento. 


È © I 





@ nuore gp iivoro 


cemei 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


Puntate su un sociale efferve- 
scente e brioso. 

Amore: intensificate il dialogo 
con chi vi è caro. Siate presenti 
con il cuore. 

Lavoro: vi aspetta un'ottima ri 
presa lavorativa! 

Astrocenate con: con chi sia 
esattamente sulla vs stessa lun- 
ghezza d'onda. 


È III 


siunca Le 


23 Settembre - 22 Ottobre 


lucidità e ottima capacità di sele- 
zione e di scelta. 

Amore: quello che ora vintriga 
sono gli interessi comuni, e le stesse 
curiosità culturali. 

Lavoro: state pronti a cogliere 
l'attimo al volo. 

Astrocenate con: sarete in sinto 
nia con personaggi dalla men- 
talità duttile e dai gusti eclettici. 


CH 


acquario SD 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Contate sulla lucidità di un Mer- 
curio favorevole. 

Amore: lasciate l'iniziativa al 
pariner.. 

Lavoro: spostate capitali, dislo- 
cate diversamente delle attività. 
Astrocenate con: dinamismo, 
idee all'avanguardia e simpatia 
vi uniscono ai vostri attuali ospiti 
ideali. 


è © 131 





VERGINE va) 


23 Agosto - 22 Settembre 


| fattori celesti del vostro attuale 
successo sono Giove e Sole nel 
Segno i quali ricevono vigorosi 
imput da Plutone, posto nel Ca- 
pricormo. | semi di tante situa 
zioni programmate da tempo 
stanno germogliando e si stanno 
coronando moltissime speranze! 
Amore: avete imparato la lezio- 
ne e ora manifestare i sentimenti 
non vi spaventa più. Sarete dol- 
ci, trascinanti, generosi, energici 
e vitalissimi: anche le condizio- 
ni affettive vivono una nuova e 
stuzzicante stagione! 

Lavoro: || credito di cui ora go- 
drete porta in alto le vs ambizio- 
ni. Gli incoraggiamenti attuali, 
numerosi e intensi, vi premiano 
di tante passate condizioni di 
confronti meno spumeggianii. 
Astrocenate con: tutto si rinno- 
va e riparte con slancio, Anche 
il gusto del buon cibo e della 
buona compagnia vi parrà una 
conquista inattesa... 


è è Std ii 


SCORPIONE n 


23 Ottobre - 21 Novembre 





Si delinea una convenienza 
nell'operare scelte definitive. 
Amore: chi non risica, non rosi- 
ca... Pure in amore! 

Lavoro: non puntate sulla liqui- 
dità immediata. 

Astrocenate con: per fortuna 
una certa fissazione alla misura 
e alla moderazione a tavola pa- 
re agli sgoccioli... 


13 


PESCI cher 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Gli inconvenienti sono superati 
con slancio. 

Amore: confidate sulla persona 
cara, traendo dal suo entusia- 
smo la vs serenità. 

Lavoro: investite tempo, ma per 
ora non investite denaro. 
Astrocenate con: la capacità 
di rigenerazione passa attraver- 
so un'infinità di tavole conviviali. 
vv 





1 Ingredienti 
[per 1 kg circa di prodotto] 








I 
1 kg di cetriolini; 1 | di aceto 
de pepe in grani; sale 
Preparazione : [e] 
i | è; Ù Stàccate il picciolo ai cetriolini, passateli con uno spaz- 
) ‘n To . zolino per eliminare la peluria, lavateli e asciugateli perfetta 
13 N Da | mente. Raccogliete i cetriolini in una ciotola, copriteli di sale, 
rg e Le mescolate e lasciate riposare per 1 notte. Trascorso il tempo, 
pos pi eq =  scolateli*e asciugateli. 
È pi bp Try È 
1° Li î os Se» ty | Distribuite i cetriolini in vasetti di vetro sterilizzati e asciutti, 
= | a CI 7 2A eltt = È i . aggiungete qualche grano di pepe, coprite con l'aceto bollen- 
© Pi esa ri, % ite, chiudete ermeticamente e lasciate riposare per almeno 2 
a I } tr > l Ù - La mesi. in un luogo fresco e asciutto, al riparo dalla luce. 
| a PESA] 
I nre Ea tds 167 
1 ! n *J 
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INUINALIGE GLI sAppiti: 


“LE OFFICINE DEL GUSTO 


via Conca d'Oro, 260 - Roma 


‘1! tel. 392 3833293 


Ti www.officinegustoenotecaroma.com 


(.! SAPORI DI CASA MIA 


. Felicetta Argentino 


tel. 393 1982487 


RL 11: felicetta.argentino@virgilio.it 


‘tit LL RISTORANTE CHINAPPI FORMIA 


‘*via Anfiteatro, 8 - Formia (L1) 
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sitiii tte. 0771 790002 


Per le ricette si ringraziano: 


3%» BERGGASTHOF DORFNER 
tit LOCANDA ALPINA 
‘5:31! Gschnon 5, Montan/Montagna (Bz) 
: «tel. 0471 81 9798 
"** www.dorfnerhof.it 
" ‘(ricetta a pag. 52) 


ga + - 1: FRIGGITORIA ANTICA 

‘01111: SCIAMADDA 

"+ #.*. via San Giorgio, 14 
1**** Genova 


tel. 010 246 8516 
(ricetta a pag 45) 


»* «RISTORANTE “AI GONDOLIERI” 
:«2«=-Sestiere Dorsoduro, 366 - Venezia 
« fel. 041 5210075 
ia: www.aigondolieri.it 
‘**** (ricetta a pag. 51) 


RISTORANTE “EMILIO” 


:-« via Bianca Visconti (via Lattanzio 
"ts Firmiano) - Fermo 
«tel. 0734 620667 
‘i. (ricetta a pag. 43) 


‘*1*** RISTORANTE L'ANTICA LOCANDA 
:::1, Via, Spirito Santo, 49 - (Baj) 
:t1:! tel. 080 4972460 
183.0! Www.pasqualefatalino.it 
‘ (ricetta a pag. 49) 


Lit ‘RISTORANTE MATTOZZI EUROPEO 


+ via Marchese Campodisola, 4 


Napoli 


‘tel. 081 5521323 


Wwww.mattozzieuropeo.com 


È (ricetta a pag. 48) 


:» SUPPLIZIO 

: «via dei Banchi Vecchi; 143 : Roma 
: tir tel. 06 89871920 
‘iL Www.supplizio.net 

1 «(ricetta a pag.44) 


TERRANIMA= PUGLIA Ea PUGLIE: 
DA GUSTARE... 

Via Putignani, 21 IA24: 
Tel. 080 5219725... 
WWW: terranima. com 


(ricetta a pag 46): : 


Bari 


FRATTORIA. DA NATALE «1» 


via Poggio Baldino I, 21 Montecarlo 


(Lu) =»: 

tel: 0583-286540. 
\nn/.eitriadanail com. i. 
(ricetta a Pag. 50). » 


TRATTORIA SERGHEI : i 
via Piella,:12:: Bologna. 
tel.051: 233533 
(ricetta a pag. 41.): 


ALESSI :* 0 


www.alessi.com: 111%1! 


GP&ME 


WWW. gpancme. tia 


PAC: CLI 
tel. 0573 919074: 


Wiicipagialai "a 


rd SES 


KUHN RIKON 1: 117.1! 


www.kuhnrikon:com 


LA FABBRICA DEL'LINO è: © 


www.lafabbriccidellino.com 


LAGOSTINA <<: isarifese ene vcastà 


WWW. lagostina. it 


MAIUGUALI in 
www.maiuguali.it 
MICROPLANE 
www,microplane.comi |: 
SErErItevetrenite: 


WWW. SS it. 


SKRUB/A: ! ' i 
distribuito fo Arai 


via .G. Mahl' 52: 39031 Brunico 15] I 
tel. 0474: 571000 a 1 


STUDIO:FORME ROMA LE 


WWW, .formeroma. i 


TESCOMA: || 


www.tescomd.it 


WALD: 


www.wald.it 
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: ‘ Bignè con crema di toma e speck 


‘ cipolline e pancetta 
+ Cannoli tiepidi di petto di pollo cotti a bassa 
: «temperatura con carpaccio di ovuli 


==». Cetriolini sott'aceto 

*:** Cheesecake ai fichi e cioccolato 

*t**Ciambella morbida alle pere e cioccolato 

.;1°! Cioccomisù sotto spirito 

: ‘ Costolette in umido 

.° Cracker al limone e salvia 

‘ Cracker biscotto all'infuso di-frutti di bosco 

+ Cracker cannoli Mojito 

» Crostata di fichi con crema di limone 
juta di grissini stirati ai ceci 

‘ Cuscus con legumi e piccadilly 

:» Cuscus con spuntature di maiale piccanti 

0 Cuscus dolce alla mandorla 

' Cuscushi 

| Delizia di fichi e ricotta © ©» 

+ « Fagottini di melanzane fondenti 

‘©. » alla provola e speck 

:*.« Fagottini pop anni ‘80 

: Farinata genovese 

: «Fegato alla veneziana 

Forever young smoothie 

+13: .Fusilloni con pesce spada 


‘Galletto ripieno al forno 
‘Gelato ai fichi verdi 
FINI reo stirati al concentrato di pomodoro 
‘® Grissini stirati al vino rosso 
Insalata di rape e fichi al caprino 
4: Linguine ai gamberi e limone con mandorle 
"+! e briciole di grissini 
- 1: Mediterranean smoothie 


“ge me * Ph 


ale purè di patate e porcini 
:**Minibus con crema di funghi e formaggi 
‘ Olive ripiene all'ascolana 
‘ Orata ripiena alla mediterranea 
igor Orecchiette alle cime di rapa 
. Orzotto ai funghi chips di zucca 
‘e pancetta croccante 
| «Paccheri ripieni alla pescatrice con salsa 
sai pomodorini « e vongole 


e 


si, ia toscana 

: ; ta Panzerotti di farina di Grano Arso 
:* Parmigiana di pesce spada 

| Pesce spada alla Chinappi . 
Piantine grasse 
.. Pizza affumicata 
Pizza estiva 
Pizza lucana 

| Pollo al mattone si Ù i 


uni 
Po Bi nidi 


Caramelle di fillo con filetto di suino finferli e ricotta 







IE Millefoglie di salsiccia porcini crumble di pane . 
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: :***: Arrotolato di maiale infornato con speck e birra 


34 
28 


(1. Bocconcini di coniglio leprino con funghi misti uva 


98 


91 
95 
187 
171 
23 
165 
37 


134 
99 


136 
170 
139 
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:107 


109 
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114 
45 
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129 
175 
138 
140 
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Lele 
159 


96 
125 
43 
+21 


49 


127 


56 
22 
89 
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147 


| 184 


131 
130 
132 

50 
108 


(112 


E RICETTE DALLA LE AL Rsa 


Reginette con salsiccia fresca e cipolla con semi 





di finocchio e taralli 78 sisi 
Risotto al prosciutto melone e fiordilatte pt DÒ 
Risotto allo speck e trifolata di porcini sone #1] 
Rombo al tris di funghi vidi 97 
Salamini sott'olio 10 


Sandwich di champignon con lardo speziato 


di cinta senese e julienne di zolle di aglio rosso. 9211 


Scacchiera rustica con verdure di fine estate IZ 
Semifreddo ai fichi caramellati 174. 
September smoothie i PES a pia 
Slim smoothie RTLA Daudet 


Soft e crunchy smoothie : 
Spaghetti ubriachi ai funghi con briciole di friselle 
e granella di nocciole E 


Speck goulash cpgddi do pete 
Spiedini di frutta velocissimi mi cana Lao 
Spiedini di manzo allo zenzero ERE rea 


Straccetti di chianina con fantasia di funghi 


e cialda di rigatino DIE CRAL 


Straccetti di manzo con olive capperi e ese 86 
Straccetti di manzo con peperoni zucchine e zenzero 85 
Straccetti di manzo con porcini pancetta e scalogni 84 
Straccetti di manzo con porri carote zucca e semi 


di sesamo RIA 
Strozzapreti al ragù di prosciutto e porcini zan 


Strozzapreti alla crudaiola ai profumi di fine estate 65 
Strozzapreti alla motonave 67. 
Strozzapreti allo squacquerone e pancetta aromatica 7 0» 


Strozzapreti col nodo al sugo di pomodori e peperoni 36: è 


Strozzapreti con salsiccia porro e radicchio 


trevigiano 69. 
Strozzapreti rossi al ragù di rana pescatrice i 
con pistacchio croccante pirOOi nt 
Strudel di mele Ra IRIS IIBISIACAL 
Supplì alla romana Cn etero FUSTI, i 
Sweet break smoothie sua giga deri i 1 56 


Taboulé integrale con cetrioli e ciliegino 104. 
Tagliata di palamita ai semi di papavero con salsa 
verde laael 
Tagliata di ricciola con patate duchesse al pistacchio 150 
Tagliata di salmone con crema ai funghi 154. 
Tagliata di tonno tonnata i leo 


Tagliatelle al ragù alla bolognese 

Tagliolini integrali allo speck e salsa ai porcini 
re chianti 

Terrina di spatola e salmone con salsa di erba» - 


cipollina e basilico irta 
Tiramisù ai sapori di Sicilia | rien 
Tiramisù bianco ai marron glacés con meringhe! °° 

e vaniglia : 167. 
Tiramisù cachi e caffè nie ..1.168. 
Tiramisù USA da egui ds 400 
Torta integrale di fichi e cioccolato: ‘0. ..... 176 


Tortine di frolla con ricotta e meringhe al lampone 58 . 


Trofie con crema di finocchi e funghi 20 
Vermicelli alla crema di canestrato con peperoni 


cruschi e mollica croccante 611 
Zen smoothie casse poli 
Ziti con ragù alla napoletana ATTI A8r4 
Zuppa di funghi con crostini al burro aromatizzato 1126 
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Cosa differenzia un risotto da un riso cotto in 
brodo? Alcuni semplici passaggi: primo fra tutti 
la tostatura, che prevede di versare il riso in una 
casseruola e di tostarlo, appunto, a fuoco vivace, 
mescolando. Dopodiché si aggiunge pian piano 
brodo bollente, e quindi gli altri ingredienti. La 
mantecatura rappresenta il tocco finale. Su questa 
procedura standard si innestano le tante possibili 
varianti, rappresentate dagli altri ingredienti di cui 
sopra. Ortaggi, funghi, formaggi, salumi, il risul- 
tato è sempre lo stesso. Un piatto cui è difficile 
resistere. Difficilmente “resistibili” sono i risotti che 
troverete sul prossimo Colore. Divisi in cinque se- 
zioni tematiche (i regionali; classici e no; i creativi; 
norcinerie e formaggi; di mare), sono un vero e 
proprio inno al piacere della buona tavola! 


A SOLI 4,40 EURO + 1 LIBRO IN OMAGGIO 


(oltre al prezzo di copertina) 


ALIGE IN TV A SETTEMBRE 






































A MODO MIO 
Con Mattia Poggi 


In onda tutti i giorni, ore 21.00 


Nella puntata di giovedì 3 Mattia cucina 
ancora una volta il pesce più venduto alle 
Seychelles, il Redsnapper. Questa volta, 
però, il nostro chef usa il forno per rendere 

le bianche carni del celebre pesce croccanti 
al punto giusto, per accompagnarle con una 
salsa piccante a base di mango. Prima, però, 
Mattia si gode ancora un po' di carnevale a 


Mahé. 


IL MONDO DI CSABA 


Con Csaba Dalla Zorza 
Tutti i giorni alle 11.30 


Per realizzare un pranzo informale, ma con 
stile, è importante ottenere un abbinamento 
cromatico efficace tra il beige delle tovagliette 
e il bianco dei piatti. Csaba, nella puntata del 
10 settembre, propone degli spaghettoni agli 
scampi piccanti e delle capesante gratinate, 
per le quali insegna come il galateo impone di 
mangiarle. 


CONSERVE DI CASA 


Con Imma Gargiulo e Umberto Salamone 
In onda tutti i giorni, ore 16.30 


Una terrazza sul Golfo di Sorrento, una 
splendida cuoca e un simpatico conduttore: 
questi gli ingredienti di ‘Conserve di casa’. 
Nella puntata di martedì 8 Imma Gargiulo 

e Umberto Salamone parlano di sapori del 
Medioriente con una ricetta speciale: l'harissa, 
con la quale condiranno la crema fredda di 
COrole e Daldie. 























VISTA MARE 


Con Gianluca e Cristiano Nosari 
in onda tutti i giorni, ore 17.00 


In “Vista Mare” Gianluca e Cristiano Nosari 
preparano tante ricette a base di pesce di 
facile realizzazione e a costi contenuti. Nella 
puntata di venerdì 11 i due chef di Fregene ci 
propongono due cavalli di battaglia della loro 
famiglia: Polpettine di pesce di Mamma Silvana 
e Semifreddo al lime meringato. 


ACCADEMIA MONTERSINO 


Con Luca Montersino 
in onda tutti i giorni, ore 21.30 


Nella puntata di venerdì 4 di ‘Accademia 
Montersino', il grande chef insegna ai suoi 
fortunati allievi, e a tutti gli appassionati a 
casa, come preparare la crema pasticciera 
sia con il metodo classico sia con il 
microonde, per realizzare poi una golosa 
zuppa inglese in coppa. Assaggiare per 
credere. 


EXPO È SERVITO 


con Fabio Campoli 
in onda tutti i giorni, ore 12.30 


Chef Fabio Campoli, in compagnia di 
Francesca Barberini, prepara mercoledì 9 
una ricetta ispirata a Expo 2015. Valeria 
Ciardiello è nel padiglione dell'Austria 

e propone i funghi. Nel servizio, 
un'interessante intervista che spiega il 
concept del padiglione e che racconta 
alcuni piatti tipici presentati nel loro 
ristorante. Erica Tuccino, infine, ci parla di 
panpepato e del sidro di mele. 


GLI ORARI POTREBBERO SUBIRE VARIAZIONI, VI CONSIGLIAMO DI VERIFICARE LA PROGRAMMAWZIONE SUL SITO WWW.ALICE.TV 


visibile su digitale terrestre (canale 221) 
su pc, smartphone e tablet 
su www.italiasmart.tv 





digitale terrestre 


p, 2à, G 





193 


197 





ALICE |) LA CARTE 





36 Strozzapreti col nodo al sugo di pomodori e peperoni 
152. Tagliata di tonno tonnata 
109. Cuscus dolce alla mandorla 


124 Minibun con crema di funghi e formaggi 

31 Risotto allo speck e trifolata di porcini 

92 Sandwich di champignon con lardo speziato di cinta senese 
167 Tiramisù bianco ai marrons glacés con meringhe e vaniglia 





Lr eccellenze 


28 Bignè con crema di toma e speck 
55 Risotto al prosciutto melone e fiordilatte 
50 Pollo al mattone 


175 Gelato ai fichi verdi 
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STUPISCIMI IN 4 MINUT 








Andalini 
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